إيزابكل الليشندي 


اد عابنا ل : 10 


٠‏ إيزابيل ألليندي: كاتبة تشيلية, 
ولدت في ليما من العام 1942 » 
غادرت تشيلي منفية من 
عالمها وبلدها عقب انقلاب 
بينوشيه الدموي على الحكم 
الديموقراطي ‏ لسلفادور 
ألليندي. وعاشت تجربة 
الغربة والوحشة والتشردء 
لكنها شقّت طريقا مميزا عبر 
الكتابة الروائية فأبدعت فيهاء 
وهي الآن من أهم كاتبات 
أمريكا اللاتينية وأكثرهن 
شهرة. 


5 أصدرت حتى اليوم, وهي في 
الرابعة والخمسين من عمرهاء 
الأعمال التالية: إيقالوناء 
حكايات إيقالونا. بيت 
الأرواح» باولاء عن الحب 
والظلالء الخطة اللانهائية, 
ابنة الحظ وقد قدمنا العملان 
لحيل ان ضمن سلسلتنا 
الروائية, واستمزارا لذلك 
نقدم لقرائنا عملها المهم 
أفروديت. الذي يعتير تجربة 
فريدة في الكتابة كما سيلاحظ 
القارئ. 
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أفروديت 


* إيزابيل الليندي 
* أفروديت 
* ترجمة رفعت عطقة 
+ جميع الحقوق محفوظة للدار 
« الطبعة الأولى 2000 
«التاشعتيس: #:وزد للظياغسة والنشسن والتوزينم 
سورية - دمشق «8هه 3321053 
» تصميم الغلاف والإشراف الفني والطباعي : د. مجد حيدر 
* التنضيد والإخسراج الفني : دار الحصاد للطباعة والنشر والتوزيع 


اختيار الرسوم: روبرت شكتر 
وصفات: بانتشيتا ليونا 


ترجمة رفعت عطفة 


٠© هه‎ 


نقديم 


مرّة أخرى تخرج علينا إيزابيل ألليندي. مثل بعض شخصياتهاء 
التي تملك القدرةً على الاختفاء والظهور آن تشاء وكيف تشاء. تمسك 
بموضوعاتها فلا تلبث أن تُصبح مطواعة لمشيئتها مثل عجينة لا 
تخرج من بين يديها إلا كما تريد ويريد القارئ, وكأنّها تتشكل العالم 
على شبهناء وعلى ذوقنا. هكذا رأيناها في كتاباتها الأولى. وهكذا 
هي في الخطة اللانهائية وابنة الحظ, وفي أفروديت أرادت أن 
تختلف, فجاء اختلافها عزفا منفرداً على مقام الرواية, يحمل الكثير 
من نزوع الإنسان في مسيرة الحياة التي يرسم إيقاعها موضوعان 
شغلا البشرية وتسبّبا بالحروب والويلات كما تسببا بالفرح والحلم 
والإبداع. وهما الحبّ والطعام. إنهما الفتّان اللذان كا بط تفكر 
الإنسان وتأمّله,ء إبداعاته وإرهاصاته؛ وبحثه الدائم عن الجديد 
فيهما. 

لقد أرادت الكاتبة في هذا العمل الذي يجمع بين فن الرواية وفن 
البحث وفن الطعامء بل وحتى التاريخ والرسائلء أن تأتي بجديد وقد 
حتعك ذلك على ستويات عذة منها أنه عمل مشترك. ومع ذلك قهي 
تمسك بخيوط العملء فلا تشعرء لولا إشاراتهاء أنّ هناك أحداً غيرها 
قد ساهم فيه. فأسلوبها يشكّل الخيط الذي يأخذ بك وينسيك جهد 
الفنان المتواري في الظلء بحيث يتداخل الموضوعي مع الذاتي, 
والتخييلي مع الواقعيء داخل شبكية هذا العمل الفردي والجماعي في 


ان. 


وإيزابيل ألليندي حين تتحدّث عن الإيروسية إِنّما تفعل ذلك من 
وجهة نظر الحب الكامن فيهاء ومن وجهة نظر الولوج في أعماقها 
التاريخية تحليلاً ومعرفةًٌ وموسوعيةٌ. فتبدأ بالإيروسية في الثقافة 
المصريّة القديمة والمسيحية, انعطافاً إلى الثقافة العربية الإسلامية, 
فوووا بالهندية واليابانية, واليونانية والرومانية, وضولة إلى 
الوقت الراهن. لتقدم لنا عملا -موسوغدا ها ينطوي على 
الصو كةو الثقة بالتفين: و التعفة والسدرئة أحياناً. ,من هنا كان 
لابدّ من التنويه إلى أن هذا العمل بعيدٌ عن الإسفاف. وقريب من 

الشفافية, وذلك كيلا نقع في المباشر وبالتالي في التافه. 
رفعت عطفة 


أهدي هذه الهذيانات الإيروسية 

إلى العشّاق اللعوبين 

وإلى - لماذا لا؟ - الرجال المذعورين والنساء الحزانى. 
إيزابيل ألليندى 


نَفْسَهٌ مثل عسل مطيّب بالق رنفل الفوّاح؟ 
تعد حل مقن ناته تا كسد 
تقبيل جلده مثل تذْوّق اللوتس. 

تكويرة سرّته الخفية مثل ضمّة من توابل. 
ما تبقى من ملذاتِ وحده اللسان يعرفهاء 
لكنّه لا يستطيغ البو بها. 
سؤئغاريكاء كومارادادانًا 
(القرن الثاني عشر) 


مدخل 


وموسيقى نزوية 


حين تغيب الشمس ويميل المرء طبيعياً للتامل, 
يدفعني للخطيئة. وربّما لهذا السبب 
في خمسينيتي أتفكرٌ بعلاقتي 
بالطعام وبالإيروسية. 
نزعة الجسد أكثر ما يُغويني, 
على الرغمء وتلك هي المسألة, 
من أنه ليس أكثر شيء مارسته. 


أندمم على الحِمْيَاتِ الصحون اللذيذة التي رفضتها بطلاناً, 
تماما كما أحزن على فرص ممارسة الحبٍ التي تركتها تفوتني 
لانشغالي بأعمال عالقة أى لفضيلة متشد متشددة. أكتشف وأنا أتنزّه في 
حدائق الذاكرة 0 ذكرياتي مرتبطة بالحواس. عمّتي يرسا التي 
راحت تتحوّل إلى ملاكٍ وماتت وأجنّةٌ أجنحةٍ على كتفيها. مرتبطة 
في ذهني وللأبد برائحة حبّات سكاكر البنفسج. فحين كانت تظهر 
هذه السيّدةٌ الساحرةٌ في زيارة لناء بملابسها الرماديّة تضيئها 
يحضي كذة امطررة بور اس ماك متوّج بالثلج» كنا نهر نحن 
الأطفالء للقائها فد فتفتح محفظتها بوقار وحركاتٍ طقسية, ٠‏ هي نفسها 
دائمأء ثم تُخرِجُ علبة صفيح صغيرةٌ مزوّقة وتعطينا حبات كراميلا 
خبّازية اللون. مذ ذاك وما أن يخطر أريجٌ البنفسج المتميز في الهواء 
حتى تعود طؤرة كك العفة التي كانت تسرقٌ من حدائق الغير 
أزهارا لتحمليا إلنه كدض مُختضري الميتم, غير ممسوسةٍ إلى روحي. 


عرفت بعد أربعين سنة أن ذلك كان طابَع جوزفين بونابرت, 
التي كانت تؤمن بشكلٍ أعمى بالقدرة الأفروديتية لذلك الأريج الهارب 
الذي سرعان ما يهاجم بكثافة شبه غثيانية. وسرعان ما يختفي 
دون أن يترك أثراً ليعود ويتأجَج من جديد . كانت نساء بلاطات بلاد 
اليؤتان :يستكدمتة فيل كل لقاء غراميّ ليعطرن أنفاسهنٌ والمناطق 
الجنسية. لأنّ اختلاطه برائحة العرق الطبيعية والإفرازات النسائية 
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ينعش الحذين عند أكثر الرجال شيخوخة ويهرّ روخ الرجال الشبان 
بما لا يُحتمل. اللون البنفسجي في التانتراء الفلسفة الصوفية 
والروحية التي تنشد الوحدة في كل المستوياتء بدءا من الكون 
وحتى أدنى الأشياء. حيث الرجلٌ والمرأة مرآتان للطاقة الإلهية. هو 
لون عضو الأنثىء لذلك تبنته بعض الحركات النسائية. 


رائحةٌ اليود النافذة لا تأتيني بصور الجراح والعملياتٍ 
الجراحية. بل بصورة قنفذ البحرء تلك المخلوقات البحرية الغريبة 
المرتبطة حتماً باطلاعاتي الأولية على أسرار الحواسٌ. كنتُ في 
الثامنة حين وضعث يد صيّاد خشنة لسان قنفذ في فمي. كين ون 
تشيلي» » أبحث عن فرصة للذهاب إلى الشاطئ لأجرّب من جديد قنافذ 
َخْرِحِت من البحر توأء وفي كل مرّة يُتْقِل علىّ ذات الخليط من الرعب 
والذهول اللذين شعرتٌ بهما خلال ذلك اللقاء الحميم الأول مع 
الرجل. فالقنافذ لا تنفصل عندي عن ذلك الصياد, عن كيسه الذي 
يتقطرٌ ماءَ بحر وعن استيقاظي على الحسيّة. هكذا أتذكّر الرجال 
الذين عبروا حياتي - لا أودَ التباهي, فهم ليسوا كثراً ‏ يعصهم من 
نسيج بشرتهمء وبعضهم من طعم قبلهم؛ رائحة ثيابهم أو نبرة 
همسهم, والجميع تقريباً مرتبطون بغذاء ما خاص. أكثف لذة 
جسدية. يُستمتع بها دون عجلة في سرير غير مرتب وسرّيء مزيج 
تام من مداعبات وضحك وألعاب ذهنية, له طعم الخبز المستطيل. 
برسيوتو ماناعومعم ءزإونعو5: الجبن القفر ضدي ونبيذ الراين. مع أي 
من كنوز المطبخ هذه ينبثق أمامي رجل بذاته. حبيب قديم يعود 
ملحاحاء كطيفٍ عزيزء ليلقي ضوءا ما شقيًا على عمري الناضج. 
فهذا الخبز مع الجامبون والجبن يعيدُ إلى رائحة عناقاتنا الأولى: 
وهذا النبيٌ الألمانيّ يعيد إليّ طعمَّ فمه. لا أستطيع أن أفصل 
الإيروسية عن الطعامء. كما لا أجد سبباً لعمل ذلك؛ على العكس أريد 
الاستمرار بالتمتع بما تسمح به قواي وحسن مزاجي. من هنا جاءت 
فكرةٌ هذا الكتاب» الذي هى رحلة دون خريطة عبر مناطق الذاكرة 
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ل ل ا لت ا تي 


ليس من السهل تبرير مجموعة إضافية من وصفات المطبع أو 
التعليمات الإيروسية. ففي كل عام يُنشر الآلافُ منها ولا أعرفٌ 
ضواه امن يكترييا: لأند 3 أغر قفن بيطلل أن ممارس: الحك 
بواسطة كتاب تعليمي. الناس الذين يكسبون عيشهم بجهدهم 
ويصلون خفية. مثلك ومثليء يرتجلون في القدور وبين الملاحف 
أفضل ما يستطيعون, مستفيدين مما بين أيديهم دون تفكير كثير 
ودون مبالغاتٍ كبيرة. شاكرين ما تبقى لهم من أسنانٍ والحظ الهائل 
لامتلاكهم من يعاتقون. إذن لماذا هذا الكتاب؟ لأنّ فكرة البحث في 
الأشياء الأفروديتية تبدو لي مده وآمل أن تكون كذلك بالنسبة 
إليكم. أحاول في هذه الصفحات الاقترات من الحقيقة, لكنّ هذا ليس 
مكنا دائنا . فدكلاً: اذا يمكن أنثقال عن البقدونس؟ أحياناً يحب 
علينا أن نبتدع... 


في أزمنة غابرة لجأت البشرية إلى خلاصاتء حيلٍ وأعمالٍ 
سحر ولعبء يسارع الناس الوقورون والطاهرون إلى وصفها 
بالشذونء لإثارة الرغبة الغرامية والخصوبة. لا تهمّنا هذه الأخيرة 
هناء فقد صار في العالم أطفال غرباء أكثر من اللازمء سنركنُ على 
اللذة. في كتاب عن السحر وشراب الحبٌء المتراكم بين نصوص 
أخرى كثيرة فوق مكتبي, توجد صيعٌ مصدرها العصر الوسيط 
وأخرى سابقة عليه بعضها ما زال يُمارَسُ حتى الآنء مثل غرز 
الإبن في صندم حَن وكين د ثمَّ قبره متمتمين بتعاويذ ليلة الجمعة. 
فيوم الجمعة يُفترض أنَّه يوم المرأة والأيام الستة المتبقية هي أيام 
الرجل. مثلاً وجدت سحراً للإمساك بالمحب القّرور, ما زال يُمَارَس 
في بعض قرى بريطانيا العظمىء حيث تعجنٌُ المرأةٌ طحينا بالماء 
والزبدة وترش الخليط باللعاب. ثم تضعه بين سافيها لتمتجه شكل 
وطعم أعضائها السريّة. تخبزه وتقدّم هذا الخبرٌ لمبتغاها 
المرغوب. قديماً كانت تخلط شرابات دم - كثيراً ما تكون من 
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الإكسير الأحمر أو دم العادة الشهرية ‏ وسوائل الجسد الأخرى, 
حيث تُخْمّرٌُ في طاسةٍ جمجمة 5 تحت ضوء القمر. ومن المفضل أن 
تكون جمجمة مجرم مات على النطع. توجد تنويعات مذهلة من هذا 
النوع من الأفروديتياتء لكدّنا سنركز هنا على تلك التي يمكن أن 
تخطر في ذهنٍ ومطبخ طبيعيين. نادرون في أيامنا هذه من يملكون 
الوقت للعجن, أو من عندهم جمجمة شخص أعدم. إن الغاية من 
الأفروديتيات هي إثارة الحبٌ الحسيّء لكنّنا إذا أضعنا الوقتّ 
والطاقة في صناعتها فسيسوء تمتّعنا بتأ بتأثيراتها. لذلك لا نُدخِل هنا 
وصفات تحتاج إلى نفس طويلء باستثناء بعض 0 
الاضطرارية. مثل مأكولاتناً التي نعدّها لحفلات المجون. كما 
تجاهلنا عمداً الوصفات القاسية. لا أفهم كيف سيستطيع من يقضي 
النهار في إعداد طبيخ من ألسنة الكناري التفرُغٌ للألعاب الإيروسية 
فيما بعد. | نّ خاطرة صرف الوفورات على بضع عشرة عصفور هش 
من هذا النوع لنزع ألسنتها دون رحمة يقتل شهوتي الجنسية للأبد. 
روبرت شسكْدّر مبدع الكائنات الخُرافية وحوريات هذا الكتاب 
التوضيحية عمل خلال الحرب العالمية الثانية طياراًء ومع ذلك 
فأسوأ كوابيسه ليس القصف بالقنابل والموتىء بل بطة ساهية 
زماها ميتدقية آصيدة: عنما أ قترب منها كانت ما تزال تتخبّط وعليه 
أن يقصم رقبتها ليجنبها احتضاراً طويلاً. مندٌ تلك اللحظة صار 
ذناتيا: يبدو أنَّ البطة سحقت عند سقوطها خَّسَةٌ لذلك فهو لا يأكل 
فلذة التيتة أيضا . من الصعب جدَأٌ تحضير عشاء إيروسي لرجلٍ بهذه 
المحدودية. وما كان ألبرث ليْساهمَ معي أبدأ في مشروع يحتوي 
على كناريات معذّبة. 


كذلك فإن زعانف سمكة قرش, خصيات بابون ومكؤنات أخرى 
لا تظهر هناء لأنّْه من غ غير الممكن العثور عليها في المجمعات 
التجارية المجاورة. وإذا ما اضطررتٍ للجوء إلى هذه الحدود لرفع 
شهوتكِ الجنسية أو رغبتكِ بالحبٌ فإننا د نقترح عليك أن تراجعي 
بيبا تقسشاتا أو أن تبدّلي شريكك. نحن نقصد هنا فنّ الطعام 
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الحسيّ وتأثيراته على ممارسة الحب ونقدّمُ وصفات لمنتجاتٍ يمكن 
تناولها عن طريق الفم دون خطر الموت - على الأقل الفوري منه - 
وتكون إضافة إلى ذلك لذيذة. وبالتالي فملفوف البروكولي مستبعد. 
تقر ,على الأفروديتيات البشيطة. كالمحار الذي نتلقاه من فم 
ا 0 ع قا والذي 
المطجون اللذيذ, الذي ان با يلعقه يلعقه مَنْ اصَطفةيم كليوباترا عن 
أعضائها الحميمة, فيفقدون بذلك صوابهم؛ وكذلك وصفات حديثة 
قليلة العرى لت و الكو ول. لا نقدّم نقيعاً فوق الطبيعي , لأنّ هذا 
الكتاب عملي ونعرف كم من الصعب الحصول على قوائّم الكوالاء 
وعيون السمندر وبول العذراء وثلاثة توابل على وشك الانقراض. 


النهم طريقٌ مستقيم نحو الشبق» . وإذا ما تم التقدّم فيه أكثر 
قليلاً قاد إلى ضياع الروح. لذلك فاللوثريون والكالفنيون وآخرون 
ممن يتطلعون إلى الكمال المسيحيء يأكلون بشكلٍ سيّئ 
الكاثوليكيون بالمقابلء الذين يولدون محكومين بالخطيئة 1 
وخََالات الضغف الإنسائية: الذين ينقيهُم سد الاعترآف والجاهزون 
للعودة لارتكاب الخطيئّة, أكثر مرونة بالنسبة للمائدة الطيبة» إلى حدّ 
نهم نحتوا تعبيرَ «لقمة الكاردينال» للتعريف بالشيء ء اللذيذ. لحسن 
الحظ أَنّهم أنشؤوني بين الأخيرينء. وأستطيع أن ألتهم ما أرغب من 
لذيذ الطعام دون تفكيرٍ بالجحيم» بل بوركيّ فقط. كما لم يكن من 
السهل علي أن أنفض عنّي محرمات الجنس. فأنا أنتمي إلى أجيال 
النساء اللواتي كنّ يتزوّجن من أوّل من «يصل (معهنّ) حتى النهاية» 
لأنّهِنّ ما إن يفقدن عذريّتهنٌَ حتى يفقدن قيمتهن في سوق الزواج؛ 
على الرغم من أنّ خبرةً زملائهنَ كانت. بشكلٍ عامء قليلة ونادراً ما 
يستطيعون التمييز بين البكارة والتظاهر بها. ولولا اختراع حبوب 
منع الحملء والهيبيين؛ باتعو السراة 54 جتى الأن أابيزرات :اع اد 
210 في الثقافة اليهودية - لمسيحية التي تقسم الفرد 
إلى جسدٍ وروح والحبّ إلى دنيوي 2 كل ما يتعلّق بالجنس 
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«نعمة الصباح» 


مارتن مادكس 


ل سييفيا اوردونيز 
«عجور الهند وبرتقال ومطر» 


مستنكر باستثناء الإنجاب» وقد وصل بهم الأمر إلى حدّ أنّ الأزواج 
الورعين كانوا يمارسون الحب عبر ثقب على شكل صليب مطرّزٍ في 

قميص النوم. وحده الفاتيكان كان يستطئيع تجموب شيء خلاعئ! 
بينما يكل الجنس. في بقية أنحاء العالم أحد مكوّنات الصحة 
السليمة. يلهم الايدا عو يشكل هزه ا مين اطريق._الروتى ولا يرتبط 
بالخطيئة أو بالأسرارء لأنّ الحب الإلهي والدنيوي مصدره واحد 
ويُفترردضص ل الآلهة تسعد بلذة الإنسان. من المؤسف الذي تاخرت 
ثلاثين سنة حتى اكتشفته. توجد في السنسكريتية كلمة للتعبير عن 
الاستمتاع ببداية الخلقء. الشبيهة بالاستمتاع الحسّي. 0 
التيبت يمارَسُ كتمرين روحيٌ. وهو عند التانترية شكل من أشكال 
القافل: الرييل الجالسُ في وضعية اللوتس يستقبل المرأة الجالسة 
القرفصاءء. يعد كل منهما أنفاسَهُ وذهِنُّهُ في بياضء يرفعان 
روحيهما نحو المقدّسء بينما يتواصل الجسدان بأناقة هادئة. هكذا 
يروق التأمل. 


ساهم في هذا المشروع روبرث شِكْتِر برسومه التووضيحية 
وبانتشيتا ليونا بوصفاتها وكارمن بالتلّز كوكيلة أعمال. وشارك 
1 لاله الحموين كلها رجعت إلى نصوصهم دون استئذانهم, 
ولا أنوي ذكرهم لأنّ وضع لائحة بمراجع العمل مزعج. النسخ عن 
مؤلفٍ واحدٍ سرقة أدبية» والنسخ عن كثيرين بحتٌ. كما ساهم فيه 
الكثيرُ من أصدقائيء وسارعوا إرضاءً لي إلى تجريب الوصفات 
ورواية تجاربهمء على الرغم من أنهم كانوا على قناعة بأنّ هذا 
الكتابَ لن يرى النور. 

بنزعة شاعرية خالصة خطر لروبرت شِكتّر أن يرفق الكتابَ 
بقرص موسيقى إيروسية:ء ويُقِسّمَ الكتابَ إلى أربعة فصول مثل 
فصول فيفالديء. لكن وجدنا أنْها جاءت مبادرة مشوّشة. حاولت 
بانتشيتا أن تبدع صحونها آخذة بالحسبان منتجات كل فصل من 
الفصولء لكنها وحين طلب منها روبرت أن تعطيه أسماء موسيقية 
أرسلته إلى الجحيم. يبدو أن معظم المصطلحات الموسيقية إيطالية 
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ولا ممكن أن نسم عانتله مه ماتسناط ب ومممها ههه 72 مروعااة أي 
الذره بالشطة بطرب لكن ليس زائداً الدلك إذا ا الكتاب 
تعطوها أهميّة: ا أيضاً لم تلقّ فكرة 
قرص الموسيقى نجاحاً لأنّنا لم نستطع أن نتفق على نوع الموسيقى 
المعتبرة إيروسيّة. فيانتشيتا كانت تميل تميل إلى البوليرو لرافيل: 
وروبرت إلى باخ وأنا إلى. دن آرَعْن ,غير تسرب ذاث مسا 
صيفيٌ من نافذتي بينما.. : هذه حكاية أخرى. 


روبرت علمىٌ. لم يسمح لي بالحيل الروائيّة. وطالبني بالدقة. 
كان على أن أريه جبل الكتب المستخدمة في البحثء وتثمين الطاقة 
الأفروديتية لوصفات بانتشيتا بمنهج من اختراعه. لجأنا إلى 
ا و 0 الأعراق. تجاوزوا الأربعين, 

نْ مغليّ البابونج وحده يثير الأكثر شباباًء مما سيخرّب 
0 ويعد دعوتهم للعشاء ومراقبة سلوكهم قمنا بقياس 
وتسجيل النتائج. كانت شبيهة بتلك التي توصّلث إليها قبل سنوات 
حين عملتُ صحافيّة» وكان من نصيبي أن أكتبَ تحقيقاً حول فاعلية 
السحر الأسود في فنزويلاء فالأشخاص الذين عرفوا أَنْهم هدف 
للطقوس الفودوية بدؤُوا يهذون وينفثون أمزجة شيطانيّة. طفحت 
البثور في حناجرهم وسقط شعرهم. بينما الذين استمرّوا في جهلهم 
السعيد بقوا نشيطين كما في السابق. بالنسبة لهذا الكتاب. اعترفق 
الأصدقاءٌ الذين تمتّعوا بأفروديتياته وأخبروا عن قدرتها بأفكارٍ 
لذيذة:, اندفاعات سريعة, إقلاعات خيالٍ شرير وسلوك حذرء لكنّْ 
الذن لع يغرفوَا والتمرية أبذا التهموا الطبيخ دون تبَدُّلات ظاهرة. 
وفي حالتين أو أكثر كفى ترك المخطوط على الطاولة بشكل بادي 
المكوان جيداأ أ لتفعل قدردة الأفروديتية 0 فقد بدا التدجاء 
المشاركين, وبذلك تُوَقَدُ افك لتحي 
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ما أن وضعنا المخطط حتى انطلق كلّ واحدٍ منّا إلى مهمّته, 
ومع تزايد انبثاق الحوريات والكائنات الخرافية ومخلوقاتٍ أخرى 
أسطورية من قلم رصاص روبرت:ء والأطعمة من مطبخ بانتشيتا 
والحسابات الرياضيّة من عقل كارمن؛ والمعلومات من المكتبة التي 
بحثتُ فيهاء حتى تغيّر مزاجنا جميعاً. فروبرت خقّت آلامُ عظامه 
وَفكن بشراء زورق شراعيّ» ٠‏ بانتشيتا تخلت عن صلاة السبحة, 
كارمن زادت عدّة كيلوغرامات: وأنا وشمتٌ برغوث بحر على سرّتي. 
بدأت أوّل مظاهر الشبق حين برمجنا فهرس الموادء وفي اللحظة 
التي جرّبنا فيها أول اللقيمات الأفروديتية وضعنا قدمأ في الحفلة 
الماجنة. روبرت عازب: ولذلك أفضّل ألا أسأل كيف تدجّر أمزه. 
كارمن بِالتْلّز حصلت على بشرة خزفية مندُ أن صارت تستحمَّ في 
مرق الدجاج. زوج بانتشيتا وزوجي راحا يسيران قفزاء جاحظي 
العينين يذهلاننا خلف الأبواب. إذا استطاعت هذه الصحون أن تفعل 
هذا الفعل في عجائز مثلنا فما الذي لا تستطيعه معك؟ 


عندما قاربنا النهاية واعتقدنا جميعاً أنّنا انتهينا ونقو 
بالمراجعات الأخيرة أدركنا أنّ بين هذه الأفروديتيات الكثيرة: بدءا 
من البحريات بالأعشاب والبهارات وحتى القمصان المطرّزة:؛ الأنوار 
الورديّة, والأملاح العطرية للحمّام. كان هناك أفروديتية واحدة 
أقوى منها جميعا ولم نضمّنها في الكتاب: الحكايات. في حياتنا 
. الطويلة كمستمتعين تيقنًا أنا وروبرت وبانتشيتا وكارمن أنّ أفضل 
محرّض على الإيروسية. وهو فعّال مثل أكثر المداعبات خبرة إنما 
هو القصّة المرويّة بين الملاحف المكويّة توا لممارسة الحث: كما 
بيرهنت عن ذلك شهرزاد راوية بلاد العرب العجيبة: التي سحرت 
بلسانها الذهبئ سلطاناً جائراً على امتداد فريك ول عاد الرجل 
من ميذان المعركة دون إغلام سيق - وهو خطأ لا يُغتفر تسبّب بما 
لا يُحصى من المآسي فوجد إحدى زوجاته؛ أحبّهنّ إلى نفسة, 
تتسلّى سعيدةٌ مع عبيدها. أمر بقطع رأسهاء ثم قرّرَ بمنطق ذكوري 
داشت أن اكد عن لله جز اء ييا بيد الجا عد لقي ويلك 
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لا تملك الوقت للخيانة. وكانت شهرزاد واحدة من آخر الفتيات 
الجاهزات في مملكة الكوابيس تلك. لم تكن جميلة بقدر ما كانت 
عارفة ومالكة لموهبة الكلام السهل والخيال الخصب. في الليلة 
الأولى وبعد اغتصاب السلطان لها دون زيادة في التروّي: رتبت 
أوشحتّها وراحت تحكي قصّة طويلة ومذهلة استمرّت عدد١ا!‏ من 
الساعات. وما كاد ينبثق أُوّل خيط من خيوط الفجر حتى صمتت 
بحشمة تاركة الملك عالقاًء فمنحها هذا يوماً آخن من الحياة وإن 
كان تحت خطر أن تُركُبٍ له قروناً في تفكيرهاء نظراً لأنّ اليقظة لم 
تكن ممكنة بطريقة أخرى. وهكذا من قصّة إلى قصّة ومن ليلة إلى 
ليلة أنقذت الفتاةٌ عنقها من الحسامء وخففت من قلق السلطان 
المرّضيّء وحصلت على الخلود. وما أن يحُضّنَ العشاء اللذيذ ويُقدَّمَ 
ويسري دفء الخمر ودغدغة البهارات في دروب الدمء وتحمّر 
المداعبات الجلدَ حتى تحين لحظة التوقف لدقائق. مؤخرين اللقاء 
كي يهدي العشاقٌ بعضهم بعضاً حكاية أى قصيدةٌ كما في أكثر 
تقاليد الشرق عذوبة. كان أخرى تعن الحكاية العاطفة يعد 
العناق الأوّلء حين يُستعانُ النَفْسُش وشيءٌ من الفطنة2» ويرتاح 
الحبيبان راضيين. إِنّها طريقة جيّدة للإبقاء على الرجلء الذي ينزع 
للاستلقاء مخدّراًء يقظأًء ويسلّي المرأة حين تبدأ بالملل. هذه القصّة 
أو الأبيات من الشعر فريدة: لا أحد قالها أو سيقولها بهذه النبرة 
وبهذا الإيقاع والصوت الخاصٌ أو القصدٍ الدقيق. رجاءء هذا لا يشبه 
الفيديو. وإذا لم يكن يوجدُ بينهم من يتقن الملكة الطبيعية لابتداع 
القصصء فمن الممكن اللجوء إلى لائحة الأدب العالمي التحريضية 
الوناكلة يدذا من أكثر ' التصوكضن الإتروسية تشويفاء يمف أكثر 
النصوص دهمائية في دعارتهاء ما دامت قصيرة. فالأمر تعلق 
بإطالة المتعة يقراءة فقرات مثيرة لكنّها قصيرة. فطاقة الحبٌّ 
المكتسبة من العشاء يجب ألا تُهِدَرَ في فرط من الأدبيات. وهكذا 
يمكن لشيء هو من العاميّة بمكانء مثل الجنسء أن يتحول إلى 
فضنة لا تنسى. 
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في كتابي حكايات إيفا لونا تظهر مقدّمة تستحضِرٌ قدرةٌ 
الحكاية, شيئاً لم يكن باستطاعتي كتابته لى لم أعشه. أطلب العذر 
لعجرفتي وذكري لنفسيء لكدني أعتقد قد أنّه يوضح ما قلته. المحبان 
إيفا لونا ورولف كارلٍ يرقدان بعد عناق مشبوب. في ذاكرة رولف 
التصويرية (الفوتوغرافية) يشبه المشهد لوحة قديمة, الحبيبة بجانبه 
على السريرء وقد لمت ساقيهاء والشال على كتفهاء وجلدها ما زالت 
تعلوه رطوبة الحبٌ. يصف رولف الرسم على الشكل التالي: 

الرجل عيناة مقفنضتات: يد على الصدن وأخرئ على فهدها. 
في تواطي حميم. هذه الرؤية بالنسبة إلي ملاذ لا يتبدذل: لا شىء 
يتبدل, فابتسامة الرجل الهادئة هي ذاتها ذائفاء قكون الهزاة ذاتهء 
طيات الملاحف ذاتهاء وكذلك الزوايا المعتمة في الغرفة. نور 
المصباح يلامس دائماً ثدبيها ووجنتيها من الزاوية ذاتهاء وشال 
حريرها وشعرها الفحمي يسقطان دائماً بالرقّة ذاتها . في كل مرّة 
لمكن فنا بك. أراك. أرانا هكذا متوققين للأبد في هذه اللوحة, 
منيعين على تاكل الذاكرة السيكة. أستطيع أن أتسلى طويلا بهذ/ 
المشهد, ٠‏ حتى أشعر أنّني أدخل فضاء اللوحة ولا أعود المراقبء بل 
الرجل الذي يستلقي بجانب هذه المرأة. وعندئذ يتحطّم السكون 
المتناسق للرسم وأسمع أصواتنا رس كرا 

- احكِي لي حكاية - أقول لك. 

- كيف تريدها؟ 


احكي لي حكاية لم تحكها لأحد من قبل. 
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دقاع عن الخطائين 
روبرت شكتر 


تعرّفت على روبرث شِكْتِنْ في مكتبة من مكتبات الجوار» وهي 
5 أرضيته مصنوعة من خشب ناعم وكراسيه قديمة تذكرني ببيت 
ي. أمنُ في كلّ صباح تقريباً على هذه المكتبة؛ مدقوعة بسفاعر 
يع توعد . فمن جهة يسحرني الغوص في هذه الأجواء المليئة 
بالأرواح الأدبية. ومن ناحية أخرى يضايقني جذاً التأكد من العدد 
الهائل من العناوين التي تلوق يوهكا, فهذا الحجم من المنافسة 
يمزّق قلبي. ولرفع المعنويات ليس هناك أفضل من كابوتشينو 
مضاعف ومحقون في الشريان» وحلوى هلال فوّاح «كرواسان» 
مخشفان الخوف آنيا. . تمغنك في روبرث شكتن منذ اللحظة الأولى, 
لأنّ صورته الجانبية عفاكلة تمافا لصورة جدّيء. رحمه الله. ذلك 
الأنف المعقوفء والعينان فولاذيتا اللون. والشفتان القاسيتان قليلاً 
أثارت فضوليء فتعلّمت حب ذلك الرجل سرًاً قبل أن أبادله الكلمة 
الأولى. أفترض أنّه انتبه إلى نظراتي الملحاحة وأدْعَنَ كفارس 
سويسري. يمثله. للمبادرة والسلام عليّ. وهكذا انبثقت صداقتنا 
على قاعدة فنجان القهوة وحلوى الهلال.» وسخرية محتشمة تنساب 
بين الاثنين مثل تيّار هائل. أحدّ ما قال إن الحوار هو جنسش 
الروح... وفي إحدى صباحات القهوة والحرَيْرات المطقطقة اعترفتٌ 
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لصديقي بأحد أحلامي الإيروسية الغريبة. كنت فيه قابلة روبنزء 
لكني أكبر سنأ وأقفز عارية مثل جنّية بدينة في حديقةٍ مسحورة, 
حيث ينمو هليون سامق كالأشجار وفطر كاليامبا شاحم وباذنجان 
فَخيفا وكل أنواع الثمار البضة التي تتقطرٌُ عسلاً كثيفاً وذهبيّاً. 
كذلك كان يوجدُ حيوانات في ذلك المكان العجيب : بط بالبرتقالء درّج 
مشويء أرنب بالنبيذء خنزير بالكراميلا وهذا الحبّار أى ذاك بالثوم. 
وبينما كنتُ أصف له هلوسات الفقير الهنديّ هذه. كان روبرت 
يجفف العرقّ عن جبينه بحشمة؛ وربّما تسلية. نزع مشدّات اعتاد أن 
يشدّ بها يديه حين يكون لديه ألم المفاصل غير مُحَتَمَلء وأخذ 
بأصابعه المشدودة مثل مخالب نسر قلمّ رصاص ورسمّ بسهولة 
رائعة حوريّة بدينة على منديل ورقيّ. هكذا سأصبح في المستقبل ما 
لم أتبع حميةٌ فقبلتُ ذلك خجلة. وسرعان ما رأيت ل 
حيوان يخرج راكضاً من قلمه. ولم يحتج لتوضح أنّ هذا ما كان 
يشعر به في داخله., على الرغم من المرض الذي عوج ظهره. بهذه 
الطريقة ولدت على ذلك المنديل الورقيّ الشخصيات التي ستتحوّل إلى 
أبطال لهذه الصفحات: الحوريات الجريئة. والكائنات الخرافية 
الجسورة. 

- لماذا تأتيني هذه الكوابيس» .يا روبرث؟ منذ نصف قرنٍ وأنا 
أصارع شياطين اللحم والشوكولا. 

- لدي أخبار سيّئة. يا عزيزتي. مازلتُ وأنا في الثانية 
والتتيدين :على يعالى. الاغواء.مستية لكن الخنفيد يخونني - أجاب: 

من هنا انحرف الحديث طبعاً باتجاه موضوع الأفروديتيات. 
بينما كنا نشرب كابوتشينو آخر, ونسخرٌ من قمصان نومي الشفافة 
التي صارت في كل يوم أقل فعالية في إبعاد زوجي عن الحاسوب. 
ومن ساقي روبرت اللتيّن ما عادتا تفيدان في ملاحقة النساء... ولا 
للهرب منهن! تنهّد روبرت قائلاً بحزن: «كل شين قن كن لعسابه 
جنس». عند الكلام عن الأفروديتيات لجأ إلى معرفته الطبيّة وراح 
يضع لائحة من الذاكرة. لكن وبما أنني كنت أكثر حداثة منه لجأت 
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إلى أرشيف المكتبة للبحث عن نصوص تتعلق بالمسالة. اكتشفنا أن 
المعلومات المتوافرة أقل مَننا هو متوقم: وعزونا ذلك إلى أن ا لناسس 
في نهاية هذه الألفية ما عادت تلهثُ في معارك الحبّ وتفضّل اللهاث 

في الرياضة. لكنّ هذا الاستنتاج متسرَّعٌ ففي الحقيقة ما زال هناك 
عام ذاته بالأفروديتيات الذي كان يميّز طبّاخي لوكريسيا 
بورجياء التي عتّمت شهرتهًا كمسمّمة, لنقل هذا عو هما : بشكلٍ ظالم 
على فضائلها كمُضيفة عظيمة. وما كدنا نبدأ أنا ورويرت بالتقصي 
بين الأضدقاء والمعارك< حتى والحهثا بجبلا .من النصائم: يتهال 
علينا. الجميع يريد أن يساعدَ في الموضوع ويجرّبَ الوصفات. بعد 
ذلك وحين سرنا بالمشروع فاض عنًا المتطوّعون لالتهام ماكولات 
بانتشيتا بصرامة العسكرء ثم راحوا يهتفون إلينا في ساعات غير 
مناسبة ليحكوا لنا ماآثرهم الإيروسيّة. لولا صداقة روبرت شكتر 
ماؤجد هذا الكتاب. ولولا مزاجه الحسن ومعرفته لأصبحت جدّة 
جدّية أكتبُ مآس. 


بانتشيتا ليونا 


شيئاً فشيئاً رحتُ أنا وروبرت نعدّ لائحة بكلّ ذلك الذي يمكن 
أن يجمّلء حسب تجربتنا ومعرفتنا المتراكمة, الحياةً الغرامية 
والحياة البسيطة. كان الطعامُ كما هو طبيعي على رأس القائمة. ما 
أن تكوناء: حت خطرت الي باندشينا ليوناء أفضل طبّاخة عرفتّها 
وخرجث من يدي روبرت السحريتين رفيقة للحوريات والكائنات 
الخُرافية: فاتنة بكل طقوسها كساحرة مطبخ ومشروبات الحبٌ. 
أعتقل أنّ علي أن أوضّح أن بانتشيتا هي أمّيء كيلا يُساءَ الفهم. 
وبما أنُني سأحشر نفسي في ورطة فإنّني أفضل أن أفعل ذلك مع 
أناس ينالون ثقتي. لم ار هذه البراء الراجية, خلال الننتواث الكتيوء 
التي مضت على صداقتي معهاء كم الصحنّ ذاته أبداً. فهي دائماً 
تدخل تنويعا ما وتزينه بأصالة فتتحوّل ملفوفة عادية بين يديها إلى 
عمل فنّي يشبه الإكباناء تلك التشكيلات الزهرية اليابانية المكونة من 
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زهرتي لوّلوْ وغصن ملتو. إِنّه اتتصار الجمال على الندرة. لأمي 
روع أنيقة, رشيقة وساخرة يمكن أن يُخلّط من النظرة الأولى بينها 
00 الذهول الطائش . لا شيء من هذا: فهي ذات صفاء أضيل: 

ما تهتمّ بموضوع تدرسه بتركيزٍ عالم الفلك2» لكن دون 
0 وتفاجئنا قعافا كين “تظلهر :علينا نوها وقد صارت 
خبيرةٌ بشيءٍ لا أحد في الأسرة يتوقعه. هذاها جد كن برعو 

عصر النهضة الإيطالي» الرسم الانطباعيء وأدب القرن العشرين. 
نا حك تفرف .مكوّناقة و تسمه ١‏ كم من لوقت كدر ق على 
النار» وكيف تستطيع تحسينه. هكذا صنعت عكة لوزها الشهيرة 
أطلانا من وضفة آسرة آخري كانت ينزية. :ومعفولطة نثن تعريد: 
1ه مه تح ول حتى أسرار بكار اخفيا 
المسك 0 8 صحون صغيرة 5 الصدف في التعازي 
الدمشقية,. و أقل يهن ذلك 9 صفات البطيع الحديده السانجة ويخاضة 
عام شل لهاب مع أن إلى مله تجريً حرجة اتجوبء حين 
شي جره ل لحل إل السبح والحودة بالأجويةمكتوية. ل 
بكاميرا بولإرويد تحملها دائماً في محفظتها. 6 + مجرت 
البيت. كان فن ارس عندها املا حاسها فى مس رهن وأنا قاف 


على ذلك. 


أمي هي بطلة حبٌّ إحدى رواياتي. حين عَشقتء قبل أكثر من 
نصف قرنء عمّي (زوجها) العم رامون المتعقلء لا أحد كان يشتري 
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تلك العلاقة الصعبة بسنتيم واحدٍ. كانا متزوجين من آخرّين, عندهما 
معأ سبعة أولاد, ويعيشان في أكثر الأوساط التي يمكن تصوّرها 
وزعغا ومشافطظة: لا يوجد فيها للطامّة الكبرى طلاق. تشيلي هي البلد 
الوحيد على وجه الكرة الأرضية الذي ما يزال فيه الأزواج» ونحن 
على أبواب العام ألفين. مرتبطين أبدياً. ومع ذلك تدبّرت مي والعم 
رامون أمرهما ليتقاسماً الحياة, ويعملا من هذه التسلية السرّيّة 
قصيدة أسطوريّة. لم يستطع الأولاد السبعة ولا ألسنة السوء 
ومحدوديّة دخل موظفٍ عام إفلاسَها أو إفسادها. نفترض أن 
الدعامة الراسخة لهذه العلاقة كان التوازن السعيد بين الإيروسية 
والطعام الطيّبء ومع أنّ هذا لا يُدْكرُ أبداً في أسرتنا نستطيع القول 
إن هذين الزوجين من الأجداد مرتبطين بألفة روحية عميقة. في 
جميع الأحوال هتفتُ لوالدتي في تشيليء ودعوتهًا لتشكّل جزءاً من 
مشروعناء فالتقطت الفكرة بسرعة الطيران كما توقّعت. بدا لي أنني 
عند ذكر كلمة أفروديتية حدثت وقفة ذات معنى في جنوب القارّة 
الأمريكية, لكنّ أمّي من الوفاء بحيث أنّها لا ترفض نزوة صغيرة من 
ابنتها. 

ماذا ستقول صديقاتي في مجموعة الصلاة حين يعلمن بذلك! 
تنهّدت. 

-لن يعرفن بذلك أبداًء فمن الآن إلى أن ينتهي الكتاب سيكنٌ قد 
أصبحن في القبر. 


كارمن باليّلز 
أعترف بأئني كنت أرتعب من إمكانية اق قتراح فكرة كتاب 
أفروديتي على كارمن بالثِلز» ٠‏ أشهر معتّمّدة أدبية في العالم, التي 
عادة ما يسيّب مجرّد وجودها تعرقاً بارداً لدور النشر, ٠‏ وغيبوية 
تملّق عند الكتّاب. لقد بذلت هذه السيدة هيدا كبيراً في في «مسيرتي 
الأدبية» المفترضة منذ البداية. حين وصلها بالبريد إلى برشلونة 
طردٌ يحتوي على النسخة الأصلية لروايتي الأولى بيت الأرواح, 
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فوضعت لي خططاأً طموحةٌ وانتظرث وما زالت تنتظرُ بصبرٍ أن 
أنضج بملاحة مثل النبيذ. البرهان على ثقتها الهائلة هو أِنّها في كل 
زيارة منٍ زياراتي إلى برشلونة تحضر لي صحناً مبهراً - 
واأفوواتكتيا فق لاكحة ميحوفها: «طبيخ كارمن». لا أحد يستطيع 
أن يروي بعدلٍ مشهد هذه المرأة. بمئزرها ومنديلها على رأسها 
وسلسلة من الأيمان على رأس شفتيهاء وهي تقوم بحركاتها 
البهلوانية في مطبخها بملاعقها الخشبية الكبيرة» وقدور حديدها 
الأسود2ء أكوام المكوّنات. مرطبانات التوابلء وأوراق الأعشاب 
ودفقات أفضل أنواع البراندي الكريم. من المحال وصف أريج 
قدورها وطعم ذاك المرق محيي الأموات. نسيج قطع سجقهاء 
والفروج واللحم الذي يذوب في الفم. الأطباق على مائدة كارمن 
بالثلز من الخزف الناعمء: السماط من الكتثّان المُنشَّى المطرّز من 
طرفه إلى طرفه في أديرة مغلقة, الكؤوس من الكريستال المحجّر 
لتقدّم فيها أفضل أنواع نبيذ ريوخاء والملاعقٌ من الفضّة الثقيلة 
القديمة, إرث أسلاف لها عريقين. وبعد عمل مضن في المطبخ 
نمضي إلى المائدة. حيث تستخرج بمغرفتها الكرشاء كنوزّ قدرها 
وتملأ صحوننا... فناكل حتى ترتفع الروح في تنهّداتٍء وتتجدّد 
الفضائل الأكثر خفاءً في إنسانيتنا الوغدة, بينما يتسرّب ذلك 
الحساء المبارك إلى عظامنا: كانشاً بضربة واحدة تعب كل. الهدر 
المتراكم في سقل الونكوده :ومعيد! إلنها كدق ينتراتك المشريد 
الجامح. لكنّني أعيش في كاليفورنياء حيث جميع الناس يتغذون 
على الكيوي والريكوتًا ويمضون خبباً في الشارع بتركيز شيطاني, 
ولذلك لم أتذكر الطبيخ حين هتفتٌ لكارمن إلى برشلونة. لأبلغها 
بوجلٍ أنّ ما سيسقط على مكتبها بدل الرواية الكبيرة التي تنتظرها 
مني منذ خمسة عشر عاماً إنّما هي رزمة من الهلوسات حول 
الحسيّة, ٠‏ ووصفات مطبخ أمي. 


يا إلهي! ‏ هتفت. لا أدري باللاتينية أم بالقطلانية» وبالنبرة 
العظيمة التي كانت ستستخدمها لى أن تِربانتس ائتمنها على واحدٍ 
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من مخطوطاته. وهكذا قدّمت لي كارمنء بالسخاء الأسطوريٌ الذي 
يميّزها بين أسماك قرش عُوَئْلم الأدبء وصفة طبيخها الرائع كهدية 
لقرّاء ه هذا الكتاب. طبعاً يمكن العثور عليها في فصل الحفلات 


أنا 

حلمت ذات ليلة كانونية من عام 10 يادي أقفز في مسبح 
من الأرن بالحليب (انظري الوصفة في 3 قسم العَقيَات) حيث كنت 
أسبح بملاحة فراشة. إِنّْها حلواي المفضلة الا ال لير 
الفراشة - إلى حدّ أنْني طلبتُ في أحدٍ مطاعم مدريد عام 1991 أربعة 
صضبكون أرز بالخليب: ثم طلبتٌ خامساً منها كعقبة. أكلتها دون أن 
يرف لي جفنء. بأمل ضبابي أن يساعدني صحنُ طفولتي المشوق 
على تحمّل الضيق من رؤيتي لابنتي التي اشتدٌ مرضها. لا روحي 
ارتاحت ولا ابنتي» ٠‏ لكن بقي الأرز بالحليب مرتبطاً في ذاكرتي 
بالعزاء الرويي. بالمقابل لمديكن: فى الخلم من. شوم رفييم؛ فانا 
أغطس وذلك المعجون يدغدغ جلدي وينزلق على ثناياي ويملاً 
فمي. . استيقظت سعيدةٌ وترنّحت فوق زوجي قبل أن ينتبه عاثر الحظ 
إلى ما كان يجري. بعد أسبوع حلمت بأئني أضع أنطونيى بانوراس 
عارياً على قرص عجّة مكسيكية. وأرشه يالغ و اكامول. والصلضة 
الحارّة, وألقه وآكله بنهم. استيقظتٌ هذه المرّة مذعورة. بعد قليل 
لمت حسينا: ليس بذي أهمية الاستمرار بالتعداد. يكفي القول 
إِنني حين قصصت هذه الفظاعات على أمّي نصحتني بمراجعة طبيب 
نفساني أو طاو. وأضافت: ستسمنين. وهكذا قرّرتٌ مواحهة 
المشكلة بالحل الوحيد الذي أعرفه لهوسي: الكتاية. 

بعد موت ابنتي باولاء قضيتٌ ثلاث سنوات محاولةً إبعادت الحزن 
بطقوس غير مجدية. كانت ثلاثة قرون أحسسث خلالها أنّ العالمَ فقد 
ألو انهو أن لوكا رماديا يضقن فوق الأشياء يقوة لا استطيع القؤل 
بدقّة متى ظهرت ضربات الألوان الأولىء لكنَّني عرفتث: حين بدأث 
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أحلام الطخام: أثني أصل إلى نهاية نفق الألم الطويل, وأخرج على 
فكذا ونشيكا فتفيئاً: وكيلى فكيلى وقبلة فقبلة ولد هذا 0 
أكثر من شيء لم يكن يخطر ببالي... كتبتُ هذه الصفحات في غرفة 
في بيتيء لأنّني لم أكن أرغب في البداية أن. تَعَرض أكوام الكتب 
والصور التوضيحية في مكتبي أمام أعين الحضور الأفاضل 
والزوار العرضيين. كما لم أكن أرغبٌ بعرض هذه المواد في بيتي» 
فقد أقفلت عليهاء لكن ما أن رحتٌ أتآلف مع كل الوضعيات الممكنة 
والأخرى غير الممكنة لممارسة الحبّء وكذلك مع كل الأجهزة 
ومشروبات الحب والبلسم والمراهم والتوابل والأعشاب والمخدرات 
وريشة النعامة والكراميلا التي على شكل قضيب المعروضة في 
السوق, حتى صارت الكتب مرمية في كل مكان: وأحفادي». 
المخلوقات البريئة. الذين لم يدركوا بعد سن الرشد يلعبون بعمل 
بيوت منهاء كما لى أنّها لبن فاسد من برج بابل آخر. من كثرة ما 
رأيتها ما عاد يدهشني ولا يدهش أحفادي شيء. 
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كيف تُعرّف الأفروديتي؟ لنقل بأنّه أية خلاصة أو نشاط يثير 
الرغبة بالحبٌ. بعضها يملك ركيزة علمية؛ لكنّ معظمها يعمل بدافع 
الخيال. لكل ثقافة وكل شخص رد فعله. لقد جرّبت الإنسانية منذ 
آلاف السنين مختلف الإمكانات وبحثاً لا ينقطع عن محفزات جديدة, 
وهذا البحث قاد إلى الخلاعة (البورنى)ء وإبداع الفنّ الإيروسي, 
القديم قدم فجر رسوم الكهوف الألفية. الفرق بينهما هى في الذوق,2 
فالإيروسي بالنسبة لهذا يمكن أن يكون خلاعياً بالنسبة للآخر. أما 
بالنسبة للمتشدّدين فكان الشرٌ موجودا في كل مكان. فقد كانوا 
يُلْبسون قوائَمَ الطاولات أغماداً تجدَّباً للأفكار السيّكة» والنساء 
لا يستطعن تعليق صور الرجال على جدران غرفهِنء كيلا تتلصص 
عليهنَ الصور حين يخلعن ملابسهنٌ... قليل ما كان مطلوباً لإثارة 
هوّلاء الناس الطيبين. بعض الأفروديتيات تعمل بالتناظرء مثل 
المحارات التي لها شكل الفرجء والهليون الذي له شكل القضيب, 
وبعضها الآخر بالربط الذهني لأنها تذكرنا بشيءٍ إيروسي. 
وأيضاً بالإيحاءء لأنّنا نعتقد أننا بتناول الجهاز الحيوي لحيوان 
آخر - وفي بعض الحالات لكائن بشري آخر كما يحدث عند 
أكلة لحوم البشر - نحرز قوَّتّه. بشكل عام كل اسم فرنسيّ يبدو 
أفزوديتياً: 'فليين: تثاول: قطن الكاليامبا بالقوح كتخاول. الفظن 

30 


على الطريقة البروفتسالية. ولا تناول بيض السمك مثل 
تخاول نواه ناه خناء و2102 - عناومت . الشيء ذاته ينطبق على صراع 
الست فمن التجيد أن ملك العو أسناء توحية لمكتاف: الوهعسيات: 
مثل الكُتَيئَات الإيروسية في آسيا. ليس من الضروري ذكر الأصلية: 
ويمكن ابتداعها دون أن يلاحظ أحد الفرق: فراشة رقيقة في قفزة 
قاتلة. زهرة لوتس في بحرة فيها بطء وأخرى من هذا القبيل. 
بالمئاسية لآ تستطيع آن: نبعد” المهيجات: العلاجية. النباتات 
والهرموناتء لكدّني أظنّ بعد تجريب عددٍ منها أنّ أكثرها حسيّة 
هى أكثرّها فعالية: ألعاب جريئة, تدليك.ء عروضء أدب وفن 
إيروسي. 


تملك المجتمعات الأبويّة. جميعها ت قرفا : ما عدا بعض 
المجتمعات الهندية الضائعة في كتب تاريخ مستعمرين منسيين» 
هوساً حقيقيا بالفحولة ورمزها: القضيب. يتعلقٌ الأمر بإنتاج 
الأولادء طبعاً الذكور لضمان الخَلّف والحفاظ على قوّة العائلة. 
للأفروديتيات في جميع القضيبقراطيات أهميّة كبيرة. ترا 
لمحدودية سبّابة الذكر النزويةء التي عادة ما يغمى عليها ليس 
نضجة حضف صناحيها وحسب ديل للمال نضا ومنذ أن خطرت 
يذهن الوال تكرة إبيتاد طنوعهم علن: النساء إلى هذا الجهان من 
لشكلهم التحويحي: بدزوا يحانون من المشاكل: فهم يكزون إليه قذرة 
فائقة. بينما هى في الحقيقة ومقارنة بالذراع أو الساق غير ذي 
شأن. أمّا بالنسبة للحجم, فصراحة لا مبدر لأسماء الأسلحة أو 
الأدوات التي عادة ما يتلقاهاء لأنّ من الممكن ببساطة وضعه في 
علبة سردينء مع أنّني أشك بأن أحدأ يرغب بفعل ذلك. يكفي النظر 
إلى ماتحت سرّة الرجلء كي نقدّر كم من المساعدة يحتاج للإبقاء 
على معنوياته عالية. من هنا جاءت أهميّة الأفروديتيات. 


فالأكل والجماع يتعلقان بالنظم الهضمية والجنسية أقلّ مما 
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يتعلقان بالمخ: مثلهما مثل كلّ ما يحدث لنا تقريباًء فهو حلم؛ وهم 
وخداع فقط. ولشكسبير جملة فذَّة حول هذا الموضوع. لكنّني 
للأسف لم أستطع العثور عليهاء بالمقابل أستطيع أن أذكر جملة 
لكاليرون د لا باركا: 
ما الحياة؟ 
ظلء وخيال. 
الحياة كلها حلم 
والأحلام أحلام. 

أمّا فيما يتعلّق بالغذاء والجنس فالطبيعة تتطلب الحدود الدنياء 
البسيطة كفاية؛ والموحّهة للحفاظ على الفرد والنوع. وما عدا ذلك 
زخارف أو حيل ابتدعناها للاحتفال بالحياة. الخيال شيطان 
ملحاح ولولاه لكان العالم بالأبيض والأسود فقطء ولعشنا في جِنّة 
عسكر أصوليين وبيروقراطيينء تتوجّه فيها الطاقة المصبوبة اليوم 
على المائد ئّدة الطيبة والحب الصالح لغايات أخرى مثل قتل بعضنا 
بعضاً بنظام أكثر. لو أنّنا تغذينا فقط على الثمار البريّة وتجامعنا 
ببراءة الأرانبء لكنّا وفرنا على أنفسنا الكثير من الأدب حول هذا 
الموضوع, ولهربت ملايين الأشجار من شوم التحول إلى نواة؛ ولما 
تضمّنت الخطايا السبع الكبرى الشبق والشراهة: زائدة بهذا الشكل 
عدد الأرواح في الجنّة. لكنّ الطبيعة أمدّتنا - أو لعنتنا - بمعٌ لا 
د كا تل بزو مرحي مدي حاصو وو ورا 
أيضاً الذنوب والعقوبات الملائمة. فمنذ أن وضع أوائل البشر جثة 
غراك" أؤ فان عدن الجهز: ثم احتفلوا بلك الوليمة بَجِمَاعَات سعيدة: 
صفاكة لعلاقة .بين الطعام والجشن توما مستمراً في جميع 
الثقافات. لا ندري ما إذا كان الأمرُ كذلك بين الحيوانات» لكنّني 

بمراقبتي للماباتشات ) التي تشرق ظعام قطتي, لاحظت أنّها تعوي 

في ليالي البدر على السطوح مقلدة صيحات حبّ سنورات الجوار. 


(») حيوان من الثديات الأمريكية الشمالية ويسمى أيقيا مرلكونين 
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ريميديوس بارو 


«طاولة مع شمعة والفاكهة فوقها» 


«شبابيك ال/ا» 


جورج توكر 


ففي علب معجون السمك الكريهة شيء ما يثير نوايا القطط 
والماباتشات بالسوية ذاتها. 


الأفروديتيات هي الجسر بين الشراهة والشبق. أعتقد -_ 2 
غذاء. صحيء طازج وجذّاب للنظر2ء لذيذ الطعم وخفيف ‏ أ 
الفضائل ذاتها التي يرغب بها المرء عند شريكه سيكون أفروديتنا: 
لكن الواقع أكثر تعقيداً. إن البحث الذي لا يكل عن تعزيز قوّة العضو 
الذكرى الهش, ومعالجة لامبالاة النساء الساهيات يصل حدّ ابتلاع 
ا ا" . وإن دراسة فضائل الإثارة في الغذاء هي من 
القِدَم بحيث أنها تضيع في ليل الحضارات المطمورة منذ قرون. كثية 

من الوصفات ضاع في وعر التاريخ؛ لكنَّ بعضها الآخر استمر في 
التراث الشفوي. . منذ آلاف السنين كان في الصين راهب تاويء مرّت 
زوجته في هذه الحياة مهذبة روحها وقدرتها على الشفاء عبر 
ممارسة الحبٌ مع متطؤّعين لا يحصى عددهم, بينما كان زوجها 
يسجّل ملاحظاته عن تلك السباقات, ويكبل حميته للحفاظ على 
الصحة في تمامهاء وإثارة الأحلام البلورية وتنمية فرح زوجته 
الجنسي. اتبعت هي الحمية بحرفيتها فأعطت نتائج ممتازة. وكان 
الزامت كرام اش ام أساسه الرْئيق: ما أن يُهِضَمَ بعد حياة من 
التأئل والأعشاب حتى ينير العقل ويرسل الروع في آخر رحلة 
كوكبية, تاركاً الحسدَ ساكناً لكنّه عصيّ على التفسحٌ. زوحته. 
تلميذته الوفيّة تناولته أيهنا. 


وبما أنْنا الآن في الصين لا أستطيع إلا أن أشير إلى الراهبة 
بان يغي» المذكورة في كتاب «القرد يذهب إلى الغرب», التي 
استطاعت أن تصبح أقوى معلمة تاو. كانت هذه المرأة وك أن 
الواقع لا يُدرَكَ إلا عبر الغيبوبة الجنسية. أكثز من ألف رِجلٍ وزع 
اتبعوها. خصّصوا الضيناتهلم لمذهبها 0 لتحويل طاقتهم 
الجنسية إلى طاقة روحية وإدراك الإلهام, لكنّ الغالبية كانت تفقد 
السيطرة ة على نفسها أمام جمال المعلمة, ٠‏ وشُخطئ في الطريق وتموت 
ضنى. كانت تمتصٌ الطاقة الذكريّة وتحافظ على جمالها وشبابها 
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دم لد 


سرمديّاً كفتاة في السابعة عشرة من عمرها. يحكي التاريحٌ أنْها 
عاشت خمسمئة سنة. ينصح في ثقافاتٍ أخرى بالصيام والامتناع 
للوصل إلى الالهاء نومع ذلك فالصداء والامقنا ع افروديان أنضباء 
رغم صعوبة الوصول إلى هذه الحدود . كان يوجد في بعض مناطق 
أوروبا في العصور الوسطى تقليد أن ينام الخطيبان معأ عاريين 
دون أن يلمس أحدهما الآخرء يفصلٌ بينهما سيفٌ لثلاثٍ ليالٍ قبل 
العرس. يُنصَعٌ في عددٍ من الكتب الإيروسيّة بالصيام الكامل والعفّة 
الصارمة لسدّة أَيَام كحد أدنى وذلك لزيادة الرغبة. كيف ينتصر 
القديسون والنسّاكَ والغورى وفقراء الهند والزهاد والكهان وفاقدو 
الشهية وغيرهمء ممّن يمارسون هذه الغرابة كفضيلة, على شياطين 
الحسد؟ 


تمامأ كما توجدُ طرق لإثارة الرغبة توجد طرق أخرى معروفة 
لقتلها. من بين أكثر مضادات الأفروديتية فعالية النَّفس الكريه (لا 
يوجد في هذا الشأن تلطيف للعبارة). كانت المشاكل السنية في 
الماضي حتمية:؛ لم يكن هناك فتاة ولا شاب تجاوز الخامسة عشرة, 
مهما كان كبيلا:ومهماء لفن عتنه كان متاكلة ولخة :ملتهبة كين 
من الخلاصات المعتبرة أفروديتية ماهي إلا مجرّد رائحة ذكية 
قابضة أى مطهرة. ومن المضادات الأخرى للآفروديتية هناك الرشح 
العام. الرجل العاري الذي يرتدي جورباء المرأة م 
شعر لتجعيدهء التلفزيون والتعب العام. هناك خلاصات 
مشؤومة بالنسبة للشبق: حشيشة الهرّ التي إذا أخذت 0 
صغيرة تحدِتٌ إثارة طويلة الأمد د كانت كقلط سانقا والييرة والنيية 
لإدخال السرور إلى نفوس الزبائن في المواخير ‏ لكنّ الإفراط كان 
يسبّب الغيبوبة والنعاس في الوقت غير المناسبء, وهذيان الأفكار 
والانزعاج في الحبّ. كذلك حمّامات الماء البارد فهي معيقة: كانت 
تستخدم لصعق المجانين فتصوّروا كيف ستجمَّد حُميًا الرغبة. 
ؤتثالي اللأكهة كحة مع الخلء ؛ الذي تتضمّن فضائله الطبيّة إيقاظ المغشي 
عليهم, لكنّه أيضا يمكن أن يُسبّبٍ الإقياء. ويضرّ بالأسنان» ويصيب 
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بالعجز الجنسي المؤقت لأنّه يبرّدُ الد. كانوا في الماضي يلجؤٌون 
إلى منقوع الخسٌ الذي يُشرّبٍ عند النوم» وإلى حجر القدح تحت 
السرير لتجنّب الاستمناء الليلي والأحلام السعيدة عند الفتيان في 
الخدمة: العسكزية وقلامزة. المذارش* الديسضية. بالمتاسة يُضنيف 
أصدقائي الكاثوليكيون لهذه اللائحة, التفاني المقدّس بصلاة السبحة 

في السريرء وهى ما ينوّم سوا بسواء الأكثر إيمانأ والأكثر هياماً. 
وتفيض الأفكار المتناقضة حول هذا الموضوع. الخيارء الذي يُعتبر 
في كثير من الديانات إنروسنا قرا لشكله؛ يُستخدّم عند بيانات 
أخرى في الأديرة لتهدئة نه االتأحٌ جّجٍ الذكوري عند الرهبان. لا أدري ما 
إذا كانوا يأكلونه, فقد كانوا يضعونه على شكل ضمادات أو أشكال 
أخرى أعتذر عن الدخول في تفاصيلها. في حال الشكٌ توقّفي, هكذا 
كان جدّي يقول. 

أرمي في هذه الصفحات إلى أن أُقدّم؛ بأفضل ما عرفت» وصفاً 
لأكثر الأفروديتيات شيوعاً. آمل ألا تغيب عن مطبخك, ٠‏ وأن تمنح 
حياتك لمسات من الطعم والمزاج الرائق ق التي طالما تطلّعوا إليهما في 
دوّامة الحداثة. فنحن نعيش راكضين كي نصل الموتّ أولاً. فقط 
أستطيع أن أضيف أنه إذا حالفك الحظ وأعطت هذه المثيرات 
مفعولهاء ستعيشين وتموتين سعيدةٌ؛ ربّما من جرّاء نوبة مباغتة 
يسبّبها مركب من النهم والشبق. الخطيئتين الوحيدتين الكبيرتين 
اللتين تتسعان لأسلوب ماء وما عدا ذلك خبث وخور. 
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في التنويع ١‏ لطم 


من الضروري أن نعلن الآن وبقلب مفتوح, وقبل أن يتابع 

القارئْ إضاعة وقته في هذه الصفحات. أن الشيء الأفروديتي 
الوحيد هو الحبٌ. ما من شيءٍ ع يستطيع أن يوقف العاطفة ! تأحجة 
لشخصين عاشقين قٍ . في هذه الحالة لا تهمّ صروفٌ الدهر. حنق 
السنين: بطء الجسدء أى فقر الفرصء فالمحبان يتدبّران م 
يتحابّاء لأن قدرهما هو هذا تعريفاً «لكن المعتمض: الحظ يضل كين 
لا يستدعيه أحدء ب يسْوّشنا ويتبخّر مثل الضباب حين نحاول الإمساك 
به. وبالتالي هو من وجهة نظر قيمته المهيّجة ترف عددٍ محدود من 
المحظوظين, لا يُدركهُ من لم يُجرح بسهامه. يقودنا هذا إلى 
الأفروديتية الأقوى: التنويع. 

فالتنوّع يجدّد الاضطرام الغراميّ مرّةً وأخرى. هذا ما يُفْسِر 
تعذد الزوجات والخيانة الزوجية. وكلاهما مضن. سليمان الحكيم 
أحبٌ» بالإضافة إلى ابنة الفرعون, كيرا من النساء اللواتي 
استنكرهنٌ يهوه. ليس لعددهنٌ بل لكونهنٌ أجنبيات: 

وكانت له ل وثلاثمئة من السرارى 
فأمالت نساوة قلدَ الملوك الأول: الإصحاح الحادي 06 

كيف كان يتدبّرُ العجوز سليمان أمرّه مع هذا الحشد من 
النساء؟ ومهما كان عنده من أفروديتيات ومساعدة إلهية توافرت له 
فالتسعمئة رقم أسطورئي. اتفقتُ ذات مرّة مع ستّ نساءٍ على تناول 
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الشاي في بيتي فبقي رأسي يؤلمني أسبوعاً. .. ماذا ثراني فاعلة, لا 
أقول بتسعمئة رجل» بل برجلين فقط؟ فأنا لا أملك من الهمّة ما يكفي 
لأكثر م اماق واحد: وعليّ أن أبحثٌ عن طرق أخرى لإضافة 
مفاجئة إلى حياتي الغرامية. تموّهتُ بشعر مستعار بلاتيني ونظارة 
شمسية, وما زال يُنقِلَ علي خجل لم يستطع عقد من الزمن في سان 
فرانسيسكوق من إزالته كلياء وذهبتٌ إلى محل للخلاعيات في حي 
المظيين بهذا عن مواك: تعليمية لهذة الضفحات. لم أتوذف كثيراً عند 
الأدوات السادية ‏ المازوخية, دمى النفخ ‏ بما فيها نعجة ‏ أو 
الهزّازات الجذابة بأنوارها الفوسفورية, ولا حتى عند ذلك الذي حين 
يوصّل بالكهرباء يعزف فالساً. مثل صناديق الموسيقى القديمة؛ بل 
تركهت مكط ا ستهر إلى افونا الكقب كيت ردك آمل كنسين: كان 
هناك من الوفرة للاختيار لدرجة أن الاستعجال وحده للبدء بقراءتها 
بعيداً عن عيون الشهود استطاع أن يقتلعني من هناك. وبما أن أمّي 
كانت تنتظرني ف في البيت فقد حاولت أن أخفي ما حصلت عليه كيلا 
تقطع كثرة الصفاقة أنفاسّهاء لكن سرعان ما باغتّها تتصفحها 
جالسةً في كرسيّها الهزّان وبجانبها فنجان بابونج. النتيجة التي 
توصضّلنا إليها بعد أسابيع من القراءة المهمّة, هي أنّه حين لا يُبدّل 
الرفيق فعلى الأقلّ يجب إدخال تنويعات في الممارسة. 


في الثقافات التي للإيروسية فيها امتياز الفنّ توجدٌ كتب 
تعليميّة مصوّرة للذين سيتزوّجون ويريدون أن يسيروا بروح طيّبة 
ونجاح في دروب الحبٌ. معظمها يولي أهمَيّة كبيرة. لتقليب لتقليب وإعادة 
تقليب الوضعيات. حتى أن بها محال اظريميا. وحدنا كين 
البشر نستطيع أن نتمتّع بهذاء لأنّنا الكائنات الوحيدة التي تستطيع أن 
تمارس الحبٌ من الأمام, هذا ما يقولونه, مع أذني أتصوّر أنّ الدلدل 
يجب أن يُفضل هذه الوضعيّة؛ ولا بد أَنّْ الدلافين التي تقضي ثلث 
حياتها في الألعاب الحسّيّة قد اكتشفتها كذلك. ما تبقى من كائنات 
يفعله من الخلف وبسرعة:, وبذلك تستطيع الأنثى أن تهرب في حال 
الخطر. لا حاجة لاستنفاد الخيال فكل شيء مخترّع ومجرّب؛ يكفي 

37 


امتلاك الهمّة الفضوليّة وبعض الأدب الإيروسي على طاولة الليل 
لإضافة تنويعات غريبة إلى ما يمكن أن يتحوّل بطريقة أخرى إلى 
وقانة 

إذا كانت كتب الطبخ تشكّل جزءاً من مكتبتكِ فالكتب الإيروسية 
تنت» أن فشكل جز غ1 هنين أيضاء .نين أشي هذه الكت :هناك 
الكاماسوترا الهندي. وكتب الوسادة الصينية والشونغات اليابانية 
(التي كتّب غالبيتها وصوّره رهبانٌ في أديرة) لكن هناك أكثر من 
ذلك بكثير؛ فقد اهتمّت جميع الشعوب الآسيوية والعربية والبولينيزية 
والأفريقية تقريباً بالتنوّع: وكذلك شعوب أخرى متحرّرة من السمة 
الدينية التي تعاقب على المتعة. ففي أواسطٍ القرن السادس عشر 
الأوروبي رسم جيوليو رومانو على جدران الفاتيكان سلسلة من 
الواخسيات» عا ليث أن خلدها قينا يفك يييترق أرتينى في سونتاته. 
بعد قرنين كانت تلك الرسومات السبع عشرة ما تزال تستخدم كجزء 
من التربية الجنسية للشباب الأرستقراطيين. بعض هذه الوضعيات 
في هذه الكتب الغريبة وخاصة الهندية تبدى بهلوانية بالنسبة للذوق 
البرجوازي: المرافق والركبُ تنطوي إلى الجهة المعاكسة, والرأس 
يدور مئة وثمانين درجة:» واختلاط الأيدي والأرجل هو من التعقيد, 
بحيث أنّني لا أفهم كيف يمكن أن تُخلص دون مساعدة من يد خبيرة. 
فأنا ما عدثٌ أستطيع أن أمرّر ساقي من خلف عنقي أو أحرّك أذنيّ 
أى ألمسّ أنفي برأس لسانيء وعليّ أن أتنازل عن قسم جيّدٍ من هذه 
البهلوانيات. كما أنّني لا أهوى الأراجيح البهلوانية والبوادر 
السيركية الأخرىء. إذ أصاب بالدوارء وهذه الحركات البهلوانية 
قاتلة أحياناً. وقادرة على أن تجعل المرءً يبلع لسانه أى يشنق نفسه 

كثيرون مثا يخافون بعض التنويعات. صديق لي عزيزء سليل 
حدّادين مهترّين". ضخم وكتٌ اللحية, مهنته الشعر والنحّالة, دعته 
إحدى المعجبات بشعره وعسل نحله للعشاء بنوايا إغواء واضحة. 


(») المهتزين: طائفة دينية. 
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بعد الانتهاء من طعام أنيق وعلى حرارة «المضطلّى» ونور بعض 
الشموع الغظرة الشقيف..وما إن فكمث قتينة الثين الكانية وفكت 
الزر الثالث. حتى ذهب صديقي بحشمةٍ إلى الحمّام. وعند مروره 
ألقى نظرة على غرفة نوم المضيفة ليقيس المسافات ويضع خطة, إن 
فك العهة عسن داكنا أن يعرف المرء الأرض التي يطأها قبل حمل 
المرأة بين ذراعيه والسير بها بشكل أعمى باتجاه فراش مجهول. 
وحين أطلّ وميّز أنواراً مرتعشة. مرايا على الجدران» وأرجوحة 
متدلية فوق الفراش, هرب الشاغذ مذغوزاً عير إحدئ النوافذء ولم 
يُرَ قط في تلك الأماكن. حكى لي هذا الصديق في إحدى رسائله أنَّ 
الهؤسن بالتنويع على علاقة كبيرة بفقدان الذكاء للتمتع بحي بندور: 
متواضعة:؛ وبعدم قدرتنا على التواجد في العالم حسّيًا. في معمعة 
التعويض عن هذه المداعبات هناك من يصل إلى حدود قصوى, مثل 
تلك الأرجوحة غير العدوانية, كيلا نذكر انحرافاتٍ غريبة. . حكى لي 
عن عمّه توم, الذي كان ن يحمل معه دائماً دفتراً يضع فيه خطوطاً 
عمودية, خطاً عن كلّ امرأة «امتلكها». وأين الأسماء؟ لقد نسي هذا 
الخفال أ تسكلهاء «ولم يكن «يعلكيا» تحدى في ذاكرحة: ما تعلّمه توم 
دن منشيرتة اللبلية التنهكة كان أقل من آخرين اكوا اموأة واحهدة 
و«عرفوها» بكل المعاني. إِنْه مثل أولئتك الأكولين القهريين الذين 
يبتلعون دون تذوّقء أى يشربون بإفراطٍ دون أن يكتشفوا لغنّ العنب, 
أو كمن يكدّسون بنهم لا يشبع دون أن يجرّبوا الوفرة أبدا. هيوارد 
هويونء القطب الأمريكي الشماليء البلاي بوي الشهير وأحد أغنى 
الأغنياء عل أمتداد الأزمنة, الذي كان عنده من المال حين توفي ما 
يتجاور تقريباً إجمالي الإنتاج الوطني لجميع بلدان العالم, ونفق 
جوعاً في أحد موتيلات لاس فيغاس, وحيداً تماماًء وقد هتان جلدا 
وعتلماء مثل شبح في معسكرات الاعتقال, ككينا بالجراثيم 
والبكتيريات,. يسير بعلبتي أحذية في قدميه لأنّ أظافره نمت مثل 
مخالب مندرين؛ مات فاقة. فاقةٌ حواس وفاقةٌ دوح. كان باستطاعة 
بعض الفجل المقتلع من الأرض ورشفات ماء أن تشفيه. مراكمة 
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هائلة ووفرة ضئيلة. نعيش مهووسين بشهيّة لا تشبع من الأحاسيس 
التي هي في كل مرّة أقوى. لأنّنا في عجلة التهام كل شيءٍ فصلنا 
الروح عن الجسد. وما عادت تكفي دغدغةٌ فَطِنة, لذَّةٌ الجلد على 
الجلد أى تقاسمٌ درّاقة. نطالب بعظمة كونيّة. ما من شيءء. لاا 
المخدّرات ولا العنف السينمائي ولا الخلاعة الأكثر وحشية تستطيع 
أن توفرها لنا. في البحث عن التخفيف من السأم نرفع الوحشية إلى 
درجة الفنٌّ أو النكتة... (كفى! فقد كنت أمّأً لزمن طويلء والعظة 
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المائدة الطيّبة 


ين اس ب و ل 
0 أو المدن الإيطالية, حيث مارست أمهاتهم اه فنا 
كهاها بقدره في ممتع: على الماك الطيبة كان يُقد أفضبل نبي 
ا يسنده إلى صدره وكأنّه يجزّ عنق خصم, والأم : در 
فتيات الخدمة القويات وهنْ يأتين من المطبخ بأوعية الحساء 
الخزفية التي يتصاعد منها البخارء وصواني الطبيخ الأساسي» 
والواع جين المقاطمة: يكن لاجم وو 0 
هذه الموائد المغطاة دائماً بأسمطة الدمقس ا كانت تتلي 
كؤّوس البلور وأكواز أنقى أنواع زيت الزيتون والخل الشافي. 
المزهريات والشمعدانات الفضية, الشاهدة الصامتة على قرون عدة 
من المطبخ الرائع. ربّما لم يكونوا يتحدثون في غرف الطعام تلك إلا 
عن الأمور الممتعة» مثل تركيب فطائر الكبد مع الكمأة. طعم الوعل 
المقلي, نفيخة البيرة ونكهة تلك القهوة الجديدة التي أرسلها من 
لج ا سوم اموا ا امي ا 0 
أرستكر اطبو العام الذين يريك ون دوق لانسدة الحكينا من اقرب 
التي تستطيع أن تأكلٌ يومياً, وأخاف آلا أملك أوراق الاعتماد هذه. 
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فأنا من أسرة يُعتبر احتقار الملذات الدنيوية فيها فضيلة 
والزهد في العادات جيّداً للصحة. الع الوحيدة المقبولة هي قيم 
تقدم العلم والتكنولوجياء بقي و أو عاديا الماءَ الساخن 
والتدفئة المركزية حتى أواسط القرن العشرين. بالنسبة إليه كان ذلك 
عجرفة ‏ فهى فوق الراحة وفوق العادات البرجوازية الأخرى 
المنتهية المفعول ‏ لكنّ أعضاء آخرين من عشيرتنا تبنوا الموقف 
ذاته لأسباب صحيّة جنونٍ أو شعٌ أى لمجرّد ذهول, كما هو حال 
جدّتي. يمنا كانت سيدات أخريات من عمرها ودرجتها يسهرن 
على التفاصيل المنزلية وسلوك ورثتهن, كانت أسرتي تنشغل بتعلم 
الترقع. لا بد أن سنوات تي الأولى إلى جانب جدّتي كانت سعيدة جداً 
لكنْ ذاكرتي لا تحتفظ إلا بالمرحلة اللاحقة على موتهاء حين فقد 
البيت نوورّه وفرحه. تدك بيت كبيراً مظلماً يسيطر فيه جدّي مثل 
زيوس:ضادم» وان كان دائنا عان؟ بين غرل ١‏ بحصي عن ارج 
عالية السقوف: كل بمأساته وال وغرابة أطواره وكأنهم 
شخصيات روائية. لقد خلّف غيابُ جدّتي فراغاً رهيباً. ما وال :بحر 
فو نكسن كدي نهدا اليوم وأنا في خريف العمر. كانت امرأة 
أسطوريةء. تحكى عنها حكايات غير محتملة, منها مثلاً أنها قضت 
حياتها في مستوى بين الواقع والحلم, ٠‏ مشغولة بالظواهر التي تقع 
خارج نطاق الإدراك. وبأعمال الإحسان أكثر من وقائّع هذا العاك 
المبتذلة. قليلاً ما كانت تهمّها الأعمال المنزلية ومهام الأمومة التي 
أوكلتها إلى المربيات العديدات» اللواتي لم يتخلين قط عن خدمتها. 
وكما أنّ جدّتي كانت ترتدي أي لباس يقع بين يديها غير آبهةٍ 
بالموضة أو الطقسء كذلك كانت تأكل ما يضعونه أمامها. فموضوع 
الغذاء وكلّ ما يتعلّق بالجسد ووظائفه دليل الذوق السيئء وبالتالي 
لم تكن تُذْكَرُ في حضورها. كانت تجلس - تجلس إلى المائدة بحكم العادة 
واذاكما دون أية شهيّة وذهنها مركن على. الأشباح الجسورة التي 
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تزورها عادةٌ في جلساتٍ أسبوعية. أو مركزة على الرسائل 
المتبادلة عن بعدٍ مع صديقاتها الروحانيات. تبرزٌ في وجهها 
الشاحب أكثر من اللازم عينان سوداوان كبيرتان تضفيان عليها 
مظهر الشرود2. في الوقت الذي كانت تفاجئ الحضورّ بضحكتها 
وحسّها الساخر. ربّما لم نكن نوّمن بأنّها بشر تماماً. لم نفكر قط 
بأنها قابلة للموت, لكنّ هذه الجدّة العجيبة نفثت زفرة وداع ومضت 
إلى العالم الآخر دون أيّة توضيحات. وبرحيلها اهنا حيلنا 
الطريقء وخاصّة زوجهاء الذي لم يكن قادراً أن يغقر لها هجراتها 
له قبل ثلاثين عاماً كما خطط. 


بعد موت جدّتي وقع على أمّي الشابّة جِدَأ والمفصولة عن 
زوجها ومعها ثلاثة أولاد عبء ذلك البيت الكبير. كان في الخدمة 
عدد من المستخدمات القديمات غير المستعدات كثير! لإطاعة 
أوامرهاء وطبّاخة مرهوبة الجانب: من بين مهماتها خنق القطط 
حديثة الولادة التي تقطن السطوح, وقصم أعناق الدجاجات والبط 
في الفناع الاخيل, وتسمين حيوانات أخرى لتقطع أعناقها فيما بعد 
دون شعور بالذنب وتلقي ببقاياها في قدورها. كانت تلك المرأة 
تتحكم بالمطبخ, وهى غرفة رحبة. مظلمة. سيئة التهوية وفيها أثاث 
خشبئَ مشبع بشحوم ألف طبخة؛ ومن السقف كانت تتدلّى أدوات من 
معدن مسودٌ كثر استخدامها ففقدت شكلها الأصلي. خلال حياة 
جدّتي كانت الطباخة تتخذ قراراتها ذف في القسم الخاذى هن البيت» حيث 
يسكن الخدم, الأطفال والحيوانات. ما من أحدٍ كان يجروٌ على 
مناقضتها وأقل من ذلك انتقاد طهيها المشكوك بأمره. وميا كانت 

تقدّم صحوناً من المطبخ التشيلي لى أعدّت بحبٌ لكانت لذيذة, لكنّها 
كانت “كدولها إلى خبيجل: طلاب: مدارس داخلية» يقول هيات 
ومساءء حلل خشنة وحساء وحلوى ثقيلة من البطاطا أو الذرة» يخنة 
باللحم معروفة, وفي العقبة دائمأ تلك الحلوى من السفرجل المطاط 
مثل حافر الضفدعء الذي كان إعداده يشكل احتفالاً ضينيا تقارك 
فيه جميع الخادمات اللواتي يلبسن القفازات والمحمية وجوههن 
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بالمناديل؛ يحرّكن القدور النحاسية حيث يُغلى ذلك الخليط دورياً. 
وإذا ما تعلق الأمر بتكريم مدعوين, فتحت الطباخة منزعجةً قطرميز 
كستناء بالقطرء واتجهت والمفتاح في يدها إلى السرداب لتختار 
النبيذ المنسجم مع مقام الزوار. أمّي التي ولدت نتيجة حادث من 
الحوادث التناسلية الغاميضة يحخساسية مرهفة وسط تلك القبيلة 
الاسبارطية,. أرادت أن تفرض بعض التحسينات على طريقة الحياة, 
لكنّ الطباخة. التي رأتها تكبرء لم تكن مستعدّةً لتلقي الاقتراحات. 
فقافت حرث تخرساء ديتهفنا. 


كانت أمي تبذل غاية جهدها في سبيل تحديث العائلة» بينما 

الأخرى تتمسّك بنزواتها القديمة بدعم صامتٍ من ذكور البيت, الذين 
لم يكونوا ينوون تعقيد الحياة بالأفكار المتفرنسة. أمّا فيما يتعلق 
بالغذاء. فقد كانت تتمسك بمواقف حاسمة: لا تجرّب أيّ شيءٍ جديد. 
لا تخلط أية مكوّنات2 إذن يجب تقديم العجّة الإسبانية في صحن 
والبطاطا في آخر. وتضع الملح والشطة بالملعقة ة في الطبيخ قبل أن 
تتذوّقه. لأنّها كانت تعتقد أنهما جِيّدين للأمعاء: أمّا 0 فكانت 
تبدى لها عونا مخدثة, ونتناول بدل النبيذ مع الطعام سا 
كبيرة من الجنّ. وحين كان أحدُ أقربائنا يعون من الهند وقد صار 
فقيراً هندياً. يستر نفسه بقطعة قماشء, ويمضغ كلّ لقمة ستين مرٌةٌ 
كان جذي يعثر على فرصته كيلا يأكل في البيت. يخرج باكرا ولا 
يعود إلا بعد دخول الليل بكثيرء باستثناء أيام الأحد حين تجتمع 
الأسرةٌ على الولائم الوفيرة. حاولت أمّي في لحظة ما أن تقوم 
ببعض التغييرات. لكنها انتهت بسخرية الأقرباء منها 00 
الخادمات وطغيان الطباخة2 وعندئذ فرضت صحون اليوم 
أسبوع. مع بعض التنويعات الخفيفة بحسب الفصول, والشي كانت 
تفيد للعام كلّه. لم يكن هناك مفاجآت باستثناء الإمبانادا(**) وحلوى 
(*) العْقبة: هي الصحن الأخير على أي مائدة, كالحلويات والفاكهة. 


(*») الإمبانادا: نستطيع تسميتها بالعجين المحشوء وهى عادة مايكون محشواً 
بالفكار وس الطوق: 
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الأحاد وأيام الأعياد . يضاف إلى هذا النظام أنني تربيت في مدارس 

إنكليزية. حيث الوجبات المدفوعة تشكل جزءاً من النظام التعليني 
لتقوية عريكة الطالب. كان هناك وضوح مثير في المبادئ الأخلاقية 
للمدارس الإنكليزية انذاك. لله حساءات أيام الخميس! كانت موقا 
عكر تطفى فيه قطعٌ رمادية غير معروفة الماهية. ريما بقايا طعام 
الأيام الأخيرة. فحمل الملعقة إلي الفم تحت تحت نظرة مديرة المعهد 
المشفقة وغير الرحيمة في آنٍ معاً يتطلّبُ الكثير من التحكم بالذات, 
كيك كان يغروني يد الانتهاء ركى روحي 9 ينازن إلا بالمتعة 
الإيروسية. أعرف أنَّ هذا موضوع طبيب نفسي. يكفي أن أقول أن 
كل ما آكله الآن يبدو لي طعام آلهة, باستثناء الشوندرء. الذي لا 
أتحمّله. وبعد كل شيء هناك أخلاق للكراهية. 


في السنوات التالية غرق بيت طفولتي في النسيان» ماتت 
الطباخة الضارية وعدد يد من أقربائي الرائعين” راح جدّي يتحوّل 
إلى شجرة سنديان قديمة معوجّة. وتزوّجت أَمَي من دبلوماسي. 
وامتلكت أخيراً وهي تتتقل :من سفارة إلى أخرى فرصتها لتطوير 
عبقريتها المنزلية. أقول عبقريتها لأنّ الأمر بالنسبة لحالتها يتعلق 
بفطنة قصوى وعفويةء دون جهد ظاهريء لم تتعلمها بالتعليم؛ ولم 
ترثها عن الماضي المعروف. فبيتها ومطبخها نموذجان من 
المحال تقليدهماء وليس لدي عقدة ة تجاه هذا الأمر كما يحدث لبنات 
من أمهات بهذا الشكل. بجانبها تعلّمت الشجاعة بإضافة ذزرّة 
البهارات» دفقة المشروب الروحي الصغيرة. وذرّة الملح» ومسحة 
الخردل وقبضة الأعشاب2. وسحابة السكر الأبيض المسحوقء. 
ومكاييل ذاتية أخرى من فن الطبخ. ومع ذلك ستمرٌ سنوات كتيرة 
قبل أن يختفي المطبخ بالنسبة لأمي» فلا يعود مشهداً مرتباً من قبلها 
ويهمني في المستوى الشخصي. حدث هذا في الوقت الذي انتبهت 
فيه إلى أنّ أحد العوامل القليلة 0 الرجل :و المرأة: هوق 
الجنس والطعام,: و عندتلٍ بدأت أسبرهماء وكانت رحلة طويلة عبر 
الحواس قادتني عرضياً لوضع أفكار هذا الكتاب. 
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الطبخ عريا 


سمعتُ مصممّ أزياء شهير يقولء بينما كان يسوّي خرقة تافهة 
شبه شفافة ثمنها سبعة آلاف دولار على عظام عارضة أزياء 
ضوراء: إن افضل :زيدة للمواة اتشيامة خفقة: وهي أحياناً كلّ ما 
يُحتاج إليه, ؛ لكن من المؤسف أنَّ اكتشافي لها جاء متأخراً قليلاً بعد 
أن بذَّرت كثيراً من حياتي مغتاظة أمام خزانتي ومن عمرٍ لم يَعْدْ 
مليحاً للعري. 


كل ما يُطهى لمحبوب هى شهوانيء لكنّه أكثر شهوانية حين 
يُشارك في تحضيره الاثنان, ويستغلان المناسبة ليمضيا في خلع 
ملابسهما بخبثء بينما هما يقشران يضلا يندز عان: أوواق خرشوف 
(أرضي شوكي): شيع مؤّسف أن روجي طبّاخ جيّد. لكنّه ليس 
عا لا بدّ أنه سيكون ممتعاً أن أراه منهمكاً بقدوره وهو يرمي 
بقطع ملابسه في الهواء ... حدّثته عن الآدميين, وهم طائفة مسيحية 
من القرن الثاني. كان أعضاوّها يتنقلون عراة بهدف استعادة براءة 
آدم السابقة على الخطيئة الأصلية: لكنه ليس الرجل الذي يلتقط 
التلميحات, ولم أتمكن حتى الان من حمله على خلع مئزره الملوث 
بالدهن الذي يمارس فيه سُلُطاته في المطبخ. قليلة هي الفضائل التي 
يمكن أن يملكها رجل أكثر من معرفة الطبخ. إن أوّل ما شدّني إليه 
كانت قصّة لا تصدق من حياته. لم ير مانعاً من روايتها لي خلال 
لقائنا الأوّل والتي ألهمتني كتابي الخامس الخطة اللانهائية ‏ لكئّني 
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ستيه عاد يقد تداك نعي جر ايك تفي لي العااء ام 
العميق ح' عرفت فيما بعد نهم 0 ومجموعة من الحيواقات 
تقاض انعط يمسا أكذال سرد 7 الداشر ومستنقع 
تطفى فيه أسماك حزينة محتضرة. لا بدّ أن ذلك المشهد كان سيفز زع 
أيه افزأة عادة: لكنني لم املك وكتها عينين إلا لدلك الزجل وهو 

يتحرّك بمرونة بين قدوره. قليلات هنّ النساء الأمريكيات الجنوبيات 
اللواتي مررن بتجربة كهذه, لأنّ فحول اقارّتنا يعتبرون كل نشاطٍ 
منزلي خطراً على رجولتهم المهدّدة دائماً. أغتّرف: بينما كان يطبخ 
كنتٌ أعريه عقلياً من ثيابه. وحين أشعل مُضيفي نار المشواة وقسم 
كتلة الفروج من نصفها بضرية ساطورء تسرف ببخار نباتي 
وذهولٍ بداثي. ع ا ا م 
سك سانة أولية. اج مشسيل هله تولك ع معي مزهو . وحين 
أنزل عن الجدار نوعاً من الحسام وبأربع حركات سامورائية حول 
و ب ل لحر ا الا بالصور 
علاقتنا على حاقة أن تكون سكّراً. 


يَدَهقيًا تفن النساء الخال الذين يفهمون بالطعامء ولا يحدث 
العكس. الرجل الذي يطبخ مثيرء والمرأة لاء ربّما لأنّها مُذكن 
بالنموذج المنزلي أكثر من اللازم. التباين والمفاجأة إيروسيان: 
فتاة ترتدي لباس عصابة وتمتطي دراجة نارية يمكن أن تكون 
مثيرة. بينما رجل في الحالة ذاتها ليس أكثر من فحلٍ مثير 
للسخرية. أنا لا أعترف قط بأنّني أعرف الطبخ, فهقشيء .مشووم. 
صديقتي حنّة مؤلفة موسيقى العهد الجديد, التي تُسمع في عيادات 
التجميل والعيادات السنيّة, وزوجها الأخير مثل جيّد على ما أقول. 
خلال فترة :عزوبة قسيرة بعد ظلاهها الكالك رزذت بحنة على و الخد من 
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تلك الإعلانات و ا يه بدا 
الرجل بالهاتف ثاما: يكسب عيقة يتدريت الكلاب للعميان: وثافت 
صططور ‏ ابدام كاري فى عر احيا ا كيك اطارك رمام طافه 
إحدى أذنيه. صدية يقتي التي لم تكن خبيرة بالإعلانات الشخصية 
القانطة, دعته للعشاء قبل أن تراه (إيَاكِ : المواعيد التي تعطى على 
عماها خطيرة جدًا). لطهت في عد فده لجار كد مو ونام تين 
في مكان محايد, يستطيع الاثنان الهرب منه بكرامة وليس على طعام 
يمكن أن يتحوّل إلى عذاب مضن. توقّعت هي صورة ناضجة عن 
تشي غيفاراء لكنْ الذي وصلها كان نسخة عن فينسنت فان كوخ. 
وهي ليس لها أيّ مأخذ على فنّ التصوير الانطباعيء مع أنها تفضل 
مو ضوعات الكواكب لجدرانهاء لكنْ ذلك المجهول بشعره الجزري 
اللون وعينيه المذعورتين شكّل خيبة أمل لها. ما أن رأته حتى 
ندمت. في جميع الأحوال كان هناكء ولم يكن الأمر يصل حدٌ إغلاق 
الباب في وجهه لمسألةٍ أذنٍ زائّدة أو أذنٍ ناقصة. لم تكن صديقتي 
في ظروف تسمح لها بأن تثور لأمور تافهة. لكنّ هذا الرجل كان 
أسوأ مما تخيّلته في كوابيس وحشتها. كانت قد خططت لتجهيز 
إضاءة شموع وبعض السامبا البرازيلية البطيئة, لكنّها لم تبغ إثارة 
متانواة عور موقون نيا عد ضيقياء: فالقطف كل الأضوام 
وود ضعت أحد ألحانها الموسيقية عن دوي الريح وعواء الثعالب, 
الى اكتزع "إلى إكداك نياك مدوم تهاو رت كاس الفنية: الأول 
ومجاملات أخرىء وحملته مباشرة إلى المطبخ مستعدة لتحضير 
معكرونة الساعة الأخيرة, تطعمه بكل عجلة: وتودعه دون أن تقدّم له 
صحن العقبة. تبعها الرجل بوداعة. دون أن يظهر انزعاجاًء كمن 
اعتاد على تلقي معاملة أقرب إلى الفجاجة؛ لكن ما أن أصبح في 
المطبخ حتى بدّل موقفه تنفّس عميقاً نافخاً صدرهء وقوّم ظهره 
وجابت عيناه. عينا الأرنب. كل شيءء متخذاً مواقعه على الأرض. 
محقلا الفكان. قال لها: اسمحي :ليء كم ودون أن :يمتها القورصة 
لمناقضته, نزع المئزر بنعومة من بين يديها وربطه حول خصره 
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0 وتناول فان كوخ القدور والعتقي عجان 5 
وُلِد بين تلك الجدران الأربعة. رقص بملاحة ومهارة غير متوقعة 
السكاكين. :وق بيقطع: :الحميان. والبحويات؟ ليقليها. بيديه- يريت 
الزيتون: ألقى بالمعكرونة في الماء الغالي:'ويإغماضة وتفتيخ عين 
في أمريكا الؤشطى. وخلال دقائق قليلة صار ذلك الرجل الصغير 
المكزن شكهها اكن: اكتسب شعره البهلواني قوّة فحولة لبدة أسد, 
وتحوّل ملمح الغريق إلى تركيز رصينء الخليط العصي على 
المقاومة بالنسبة لامرأة مثل حنّة, فالنكهة التي تصاعدت رائحتها 
من المقلاة, وفوران القدور بدأت تحدث عندها استعجالاء فشعرت 
بقطرات عرق ا ظهرها وتبلل بلوزتهاء وترطْب فخذاها 
الرجل النقيتين 9 العريضين. نوادر غواتيمالا البطولية وكلاب 
العميان ملأت عينيها بالدموع, واكتسبت الأذن المقطوعة بالنسبة 
إليها قيمة وسام حرب, ب ل 0 
نكي السحكر وك النتهنا مرامنها الحا ملك لويفة الصدا دو كفنا 
سمّاها هى, تنهمدت مهزومة. أخرجت قنينة النبيذ الفرئنسي من 
مخبكهاء وكانت قد فكّرت أن تحتفظ بها لمرشّح آخر أكثر استحقاقاً: 
أطفاأت النور, أشعلت الشمو ع, وو ضعت في الحاكي موسيقى 
اناميا البراز ئلية”التطيكة ١‏ انحظة قليلاء أعلنك بمواء قطة: سار تدع 
شيئاً أكثر إراحة. وعادت ببذلة الجلد الأسود وجزمة ترويض 


الخيل... 


إن الذوّاقين القادرين على انتقاء صحون اليوم بالفرنسية 
النساءء: هذا الاحترام الذي من الممكن آن ل بسعادة إلى شهيّة شهئية 
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عشي نهم. لا نستطيع مقاومة أولتك الذين يحسنون الطهي. لا أقصد 
أولئتك الخرقاء المزيّنين بقبّعة تهريجية: الذين يعلنون أنفسهم خبراء 
وبحركات كبيرة يشيطون سجقة على مشواة الفناءء بل الأبيقوريين 
الذين يختارون بحبٌ أكثر المكوّنات طزاجة وشهوانية: يعدّونها بفنٌ 
ويقدّمونها كهديّة للحواس والروح؛ هؤّلاء الرجال الأكفاء لفتح 
قنينة وشمّ نبي وصبّه في كأسنا أوّلا ليقدموه لنا لنجرّبه. هم الذين 
يصفون العصيرء اللونّ, النعومة. النكهة ونسيج الشريحة اللطيفة 
بالنبرة ذاتها التي نعتقد فيما بعد أنهم سيستخدمونها للإشارة إلى 
سحرنا ذاته. وانظرا التحاحة تعتقن أن حوات تهؤلاء الوحال حمتعنا 
مرهفة. بما فيها الملاحة. من يدري ... ربّما كانوا قادرين على 
الضحك حتى من أنفسهم. حين نراقب كيف ينظفون, يتبلون ويطهون 
براغيث البحر: نتصدّر هذا الصبر والمهارة المطبقة على تدليكاتنا 
الإيروسية. إذا ما جِرّبوا برقَةٍ قطعة من سمك ليتأكّدوا من طهيهاء 
فإننا تعفن مدعا لتلك العضة الخبيرة ة في جيدنا. نفترض أنَّهم إذا 
كانوا يعرفون كم دقيقة يتحمّل ضفدع في المقلاة, فإِنّهم 
سيستطيعون أن يتذكروا كم من دغدغة تحتاج نقطة ال (ج)» وإن 
لغ.يكن: هذا :صهيها ففي الحياة الواقعية عادة ما تهمهم ساقا 
ضفدع أكثر :من سيقاننا. 


منذ وقت قصير هتف لي جاسون أحد أبناء زوجي من نيويورك 
ل بر ا ا ا 
الأوّل. افميزانيته محدودة جداً كتجربته. ولا يمكن نصحه يعمل 
الغائة وحئلة جاز لني هار لم يتؤجان بها مجاه هما كما أن التلعيه 
له بأن يُعدَ لها صحناً ما يعادل الحكم عليه بالموت. عندئذٍ تذكّرت 
حلوى الشوكولا وخطر لي أنَّ مناسبة كهذه تبرّر حيلة صغيرة: إذ أن 
الكؤاهة لسميت شافعة واكنا ويفضل سكو المرء خلاقا: وحلوى 
الشوكولا من التعقيد بحيث لا يمكن أن أضمنها في حياتي 
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المضطربة: لذلك فإنّني حين أستقبل زوّاراً مهمين أشتريها من 
أفضل حوانيت الحلوى في الجوارء أنزع عنها الزخارفء. وأضعها 
في طبقٍ من أطباقناء ثمَّ أدورٌ دورتين قافزة حول الطاولة حتى 
تدوخ وتبدو كأنها جُهّزْت في البيت. فالحلوى المشتراة مثل تسريحة 
المزيّن. يعلوها طابع المهني الذي لا يخفىء؛ لكن وبعد هرّهما 
بقفزات حادّة كلاهما ينحدر إلى مستوى الخربشة المنزلية. 


قلت لجاسون أن يخرج بحثأ عن وجبة غريبة, لكن ليس إلى حد 
إثارة الشك. الطعام الصيني مثلاً لا يخفىعلى أحد. لا أحد سليم العقل 
يمكنه أن يفكّر أن ابن زوجي قادرٌ على تحضير وانتون أو 
لومبياس. لكن صحناً عربياً. من تلك التي تبدىو ممضوغة أمرٌ ممكنء 
وخاصّة إذا أعلن عند دعوة الفتاة أنه سيحضر لها حيكدا من 
مكوّنات أفروديتية. فالفلافل والشيش كباب ما أن تخرجيها من 
ضِروَعَهًا حتن تفقد كوب الأغارة وتتاقلم بوداغة مع الكالة الجديدة: 
حدّثته عن حذنّة وزوجها الجديدء واقترحتُ عليه أن يزيّن الطاولة» أن 
يضع موسيقى جيّدة ويفتح الباب حين تطرقه. والقدر في يد والملعقة 
الكبيرة في أخرى - فالانطباع الأول حاسم - » وأن يُجلسها على 
كرسي :وكاس من النبيد المثلج في يدهاء بينعا يتظامر فى بالطهي 
ويطرح عليها أسئلة كي يسليها. ذكّرته أن يخلع نعليه أولاً على 
طريقة البوذيين في كاليفورنياء ويفك أزرار القميصء ليكشف عن 
عضلاته. إذ يجب أن يفيده رفع الأثقال في شيء. 


على العكس من الرجال الذين يفكرون بالهدف فقطء فإنّنا نحن 
النساء نفكّر بالطقوس والطريقة. اضطررتٌ أن أوضّح لجاسون أنّ 
هذه الاحتفالية المسبقة حتى وإن كانت شعوذة, فلا بد أثها مثيرة 
افيه لأفذاة مال يكل بزل انداقة ادر لبية لاحقة . لا تستعجلهاء 
طعاء: تكله فليلاً وتطا هو ياك مبشدوة لما تقوله هى. فما من امرأة 
فيك انها يقولة: لجال بل ها تعسوت ياد رقص بصلهناء 'فيدلك 
تستطيع عناقها دون أن تبدى غوريلا في هياج نزويٌء وحين تعتقد 
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أن اللحظة حانت للمضي بها إلى الوضعيّة المريحة: انتظن. 
متتظرا موعن ويل :إة رعق الاستمجال مطيو الكت 00 
قلح لحاسؤن: مفكرة يان الضحكة مادة أفروديتية رائعة, ٠‏ و شي شيء 
ينساه هذا الفتى ذى النزعة الأدبية المبدالع ادها فى ماب المفرط 
للمأساة. وإذا ما ضربت موعداً آخر, تذكر أن تحضير الطعام 
المشترك هو عتبة الحبّ. لين .هنا ألا تكون الوضيفات أفروديتية 
كناها ب أقصيد مز وبخفة التظلر العلضة ما ذامت القفرات والعوح في 
المطبخ كذلك. العب في السرير والعب بالطعام. كتّاب عظام, مدءا هن 
هنري ميلِز في مداراته» وحتى بابلو نيرودا في صوره الشعرية 
اللامتناهية حولوا الطعام إلى إلهام جنسي. قلت له: تذكر الدكتاتور 
العجوز في رواية غارثيا ماركيز خريف البطريرك, الذي كان يأتي 
بطلاب المدارس إلى حديقته تدكي يفرك لهم مناطق الإثارة بمكوّنات 
السلطة وبعدها.. خسنا اقرأ الكتابّء يا بُنَي!ا سمعت صيحة تقرّز 
على الهاتف. فجاسون شاب بالنسبة إلى هذه الحيل. قصدت وقتئدٍ 
وأحدا'مق التصضوصن الضائعة في زوايا بيتي (ج لغمان. الجنس 
الفقي). حيث يقترح .شيئاً مشابهاً بالفريز والموزء وكذلك سكب 
النبيذ الحلى في المكان ذاته. وهذا ما يجب على من يقترحه أن 
نجريه يتفسة: -عشاق الماضي كانوا يشريون شمبيانيا بأكعاب 
البغاياء ودائماً من الممكن أن يكون عندنا وديان وجبال وشقوق في 
جغرافية الحبيب لوضع أكثر اللقيمات شهوانية. ( حذارٍ من السجاد 
والملاحفء يا جاسونء فإزالة البقع عنها أمرٌ مكلف كثيراً). حاولت 
أن ألخّص كل ذلك خلال مكالمة هاتفية بعيدة, لكنّ ابن زوجي رد 
على بأنّه ما من فتاة تستعمل الكعب اليوم, بل أحذية معارك, 
والابتسامة المشعّة المقترحة من مصمّم الأزياء ستبدو بلهاء على 
وجِهٍ شاب. 


ومع للد ايد أن أخلق انطباعاً 0 
المائدة بالبابوج التركي عار صرّتها مثل راقصة عجيبة: لأنّ ذلك 
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سيكون كذبة خطيرة. يمكن أن تقود نساء أخريات إلى كآبة شبيهة 
بتلك التي تضايقني. حين أقارن نفسي بسيّدات تلك البيوت اللواتي 
يُصَوّرّن في مجلات المنزل2ء ويستخدمن بقايا الغواكامول قناعا 
للوجه. ويرسمن أزهارا على ورق الحمّام. وإذا كنتُ قد فعلتُ هذا 
علاقة غرامية اعتقدت يومها أنْها جوهريّة ولا أكاد أذكرها اليوم. 
لكني لم أعد أملك الاستعداد السابقّ ذاته لأقوم بأشياء مضحكة: فكما 
تقول أمّيء إذا أضعتُ الوقت بالتمويه فمن سيراقب النفيخة؟ 
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تعويذة الحطور 


«المرأة كما الثمرة لا تطلق عبقها ما لم تفرك باليد خسار 
الحبقء ما لم تدلكه بأصابعك فإِنّه لا يطلق عبقه. وهل تعلم أن العنبر 
مثلا يقبض عبقه ما لم يحمّى ويدلك؟ والمرأة كذلك: . فإذا لم تنعشها 
بالمداعبات والقبلات بالعض في الأفخان والشدّ بالعناق فلن تحصل 
على رغبتك ولن تعرف اللذة حين تشاطرك فراشك ولن تشعر هي 
بالعاطفة تجاهك/"/. 
راعلم يرحمك الله أيّها الوزير أنك إذ/ أردت الجماع فعليك 
0 تطيبتما جميعاً كان أوفق لكما ثم تلاعبها بوساً وعضأً 
قبي في الفراس ظاهراً وباطناً حتى تعرف الشهوة قربت في 
0 . إذا أردت الجماع فالقٍ المرأة على الأرض وهزّها ال 
صدرك مقبلاً لفمها ورقبتها مضًاً وعضاً وبوساً في الصدر والنهود 
والأعكان والأخضار وأنث تقلها حفينا و شمالة إلى أن تلين بين 
يديك وتنحل... فإذا فعلت ذلك تأتي شهوتكما ديا وذلك يقرّب 
الشهوة للمرأة وإذا لم تنل المرأة غرضها لا تأتيها شهوة». 
الروض العاطر 
أين يبدأ الذوق وأين ينتهي اليشمّ؟ إِنّهما لا ينفصلان. إغواء 
القهوة لا يصدر عن الطعم, الذي يخلف حرقة بخار في الذكرىء بل 


(») النص الأول ترجمة لما نقلته إيزابيل ولم أعثر عليه. والنص التالي هو الذي رأيته 
أقرب إلى روح ما نقلته. 
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في ذاك الفوحان الكثيف والغامض لغابة قصيّة. إذا أغمضنا عيوننا 
يميز بينهاء ومع ذلك فهذا الدماغ ذاته عادة ما يكون من المحال 
عليه أن يميز بين الغلمة والحب. الشمّ من وجهة نظر التطوّر أقدم 
حواسّنا. فهو دقيق وسريع وجبّار وينطبع في الذاكرة بإصرارٍ 
وعنادء من هنا كان نجاح العطرء الذي يكمن سرّه في استخدامه ذاته 
دائما. حتى أنه يتحوّل إلى طابع شخصيٌ يميّزنا. كليوباترا كانت 
تعرف ذلك. مضت به. ككل شيءٍ عندهاء إلى حدوده القصوى. 
المزينة, لأنّها تنقل عبق ورد الشامء الذي تضمّحٌ به هذه الملكة 
الساحرة أشرعة سفينتها. فقد درج عطر الورد خلال زيارتها 
الشهيرة إلى روماء حيث وصلت مع شيشرونء ابنها من يوليوس 
قيصرء وسط فضيحة اجتماعية وسياسيّة رهيبة تجاهلتها هي بكل 
عجرفة الفراعنة الطبيعية, واستخدمته جميع النساء حسنات المقام 
باستثناء كالبورنياء زوجة يوليوس قيصر المهانة. وكانت الرائحة 
بأن إمبراطوريتهم التي لا تهزم يمكن أن تضيع بين ملاحف امرأة 
أجنبية. ومن بين مهام العبيد في احتفالات الرومان الأقوياء تعطير 
الغرف بنفخ العطور بالمواسير وإمطارها بالأزهار من السقوف. 
كان عطر الورد الغالي كبلسم مُرَ مكّة السائل, والأكثر إيروسية منه. 
يرش على المدعوّين كوسيلة تملق عند أنصار قيصرء أو احتجاج من 
أعدائه. بعد قرونٍ صارت الأرض في العصور الوسطى تُغطى 
بنوريات الأزهار والأعشاب العطرية للذهاب بنتن القاذورات 
والغائط. إِنّْها الأزمنة التي كان يقضي فيها النبلاء والخدم 
حاجاتهم خلف الستائرء فالمرحاض اختراع مُتأخر جدًاًء وقد كان 
هناك ملوك في فرنسا يستهلكون ليترات من العطور للتحايل على 
أنهم لم يستحمّوا قط. نبلاء أوروبيون آخرون لم يختلفوا عن 
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الفرنسيين ولم يتوافر لديهم العطارون الفرنسيون المشهورون» 
كانت تفوح منهم ببساطة رائحة إسطبل. 


قرون مضت والبشرية تذهب بعبقريتها إلى حدودها القصوى 
يكنا عن العطون اللذيذة» للحصول دائماً على واحدٍ منها قادرٍ على 
منح مستخدمُّه القدرة على الإغواء المطلق. يعالج باتريك زوسكيند 
في روات الع الموضوع بطزيةة فد البطلرجل ليست له رائحة 
البلسم الذي يجعله لا يقاوم, فتعلّم علمَ العطارين وتمكّن من تقطير 
رائحة أجساد العذارى لتعويض ما كان ينقصه. ربّما كانت قصّة 
ل ا 0 حناء التارن في 
الإنسانية طريقة الإمساكِ بهذه الروح الرقيقة التي هي الحطيب؟ ريما 
كان مكتشفو العنير من بين راتنجيات أشجار أخور: وشيانا أو 
سحرة يبحثون عن نباتات سحرية لشراباتهم وبلاسمهم. . وربّما كان 
العنبر الرمادي. مخلفات 0 هديّة عرائس 
البحر لبحّار مياه باردة. لا بد أنّ مستة ة الرائحة فائقة 
الووصف محاربٌ مرهوب جك دا لكو خانء الذي 
حرج لعديه الغزلان في شهوت اسياء دون أن يخطوالة أن هذا السك 

سيتحوّل على يد كيميائي إلى جوهر الإكسيرات العجيبة. هناك 
خلاضات كثيرة مثل ‏ هذه :تشكل يخلطهنا بازهار وبهارات قاعدةٌ 
جميع العطور التجارية. 


في قبى بيتي في كاليفورنيا تعيش عائلة من جراء أبناء آوى. 
شرعنا خلال 1200 شعواء ضذهاء تضمّنت جميع أنواع 
الأسلحة باستثناء السمّ والرصاص, يُفهم ذلك لأنْنا ماس شرفاء. 
وضعنا أقفاصاً في أماكن استراتيجية. لكن ما أن تحين لحظة 
الاستفادة منها حتى يمتنع أحدنا عن الاقتراب منهاء ٠‏ وأمام مهمّة 
اأظعامها قاد ا لموكيااهوها وهكا ظييفيا ناكجا عن "الأسوه انقهينا 
إلى أن أصبحنا ندفع مبالغ غير معقولة لمستخدّم في جمعية الرفق 
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بالحيو ان كي يحل المشكلة. ظهنٌَ الرجل متلفعا بيات زاكن فشباء 
' ومزوّب بكلاب طويل» حمله إلى الحديقة وفتح الأبواب من بعيدٍ 
بقضيب ممغنط, ٠‏ فخرجت الجراء متوتهة: تقضت شعوها: وعادت 
عونا إلى قبونا: عرف ابن زوجي هارلييج, وكا اك ام 
نزعات شيطانية. ملابسه كلها من الجلد الأسود,ء جاده مقط 
بالوشم الجنائزي وشعره أرجواني مجعد مثل قرون حيوا.. +. 
حيوانات ما قبل التاريخ» عرف من خلال التلفزيون الص به التي 
استخدمها المارينز الأمريكي الشمالي لإخضاع الجنرال نورييغا 
(لنتصور العكس: جيش بنما يغزو الولايات المتحدة ليأمين. الرتيسن 
ريحيله مكتلا. بالساامل ليحاكمه لت زلدم ) "أعلفنا قار لبي أن 
المارينز أقاموا حفلة موسيقى روك صاخبة وبأعلى درجات الصوت 
أمام لانونثياتوراء المكان الذي لجأ إليه نورييغاء إلى أن أجبرته 
الضوضاء على الخروج ويداه على أذنيه. الجميع بمن فيهم السفير 
البابوي والجيران أصيبوا بالجنون . استنتج هارلييج أنْه إذا كان 
نورييغا قد فضّل أن يقضي حكماً في السجن تحت حراسة أمنية 
مشدّدة على أن يتحمّل رعود الروكء فقد يكون للجراء الرأي ذاته, 
3 مضخُمات 5 في جميعٍ أرجاء البيت 0 أزيغا 
الحيوانات في ل متعرج منتصية الخد ا 2 نحن 
أيضاً أوشكنا أن نهرب إلى حيث لا ندري. كانت النتيجة أن الطريقة 
بدت قصيرة النفس,2 فما أن سكتت الضوضاء حتى عاد ضيوفنا. 
اكتشفنا ذات يوم بعد أشهر أنْ الرائحة ما عادت تزعجناء بل على 
العكسء. بدت لنا مثيرة وشرعنا نستنشقها ملء رئاتنا. واليوم 
تتعايش أبناء آوى وأسرتي بمودّة. 

الجسد البشري يتضرّع. وخاصة في حالة الإثارة الجسدية. 
زاأفحة مدوية تثديية بزائحة البحويات: و السمك: وش الواحه للآخر 
من الأهميّة بحيث أنْ كلمة «قبّل» في بعض أنحاء العالم تعني تعني «سْحّ», 
كما يؤْكّد ديان أكرمان في كتابه الرائع تاريخ الحواس الطبيعي. 
ورائحة الأعضاء الجنسية والإبطين رسالة مشفرة تبحر مباشرة إلى 
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دماغ الآخرء فتفعّلٌ نظام الربط, مثلها في ذلك مثل تلك السلسلة من 
التفاعلات الجسدية والعاطفية المدهشة التي تدفعنا لممارسة الحبّ. 
لقد أثبت العلم حديثاً ما تعرفه كل امرأة منذ آلاف السنين ودون 
دراسة: الرغبة الجنسية تبداً بالأنف. 

تقتربٌ مني ب بطيب 

عشب الصباحات 

المحصود توًا 

لتنتمنب متا : 


هايكى يوكو كاوانو 


في مدخل فتحتي تجويفي الأنف هناك حاسة لا تستقبل 
الزؤائم: بل .خلاضة ربط هرهوئية] كمن يقول:توايا :دغؤة ووسانسية 
ينتجها الجلد. ربّما هذا هو ما تشير إليه السذاجة الشعبية حين 
تتحذث عن «الكيمياء» بين العاشقين, هذه الجاذبية. العصيّة, في 
كثيرٍ من الأحيان» على على الفهم التي تدفعنا لتشكيل الزوجين. لماذا 
يعجبنا نوع ما من البشر أى الشخص بذاته؟ وأتساءل ما الذي تجده 
بعض صديقاتي في أزواجهن؟ الحقّ كلّه على الخلاصة الهرمونية. 
تحدّدٌُ هذه الأمزجة. الخفيّة على مستوى الوعي والصاخبة بالنسبة 
للهرموناتء عند الناس الأصحاء والغافلين الاندفاع الأوّل للاقتراب 
من الآخر. بعدها نصيخ السمع لتنبيهات الأمّ ونصائح كل العالم, 
بينما العقل يضع مصافبٍ ثقافية وجمالية واقتصادية وأخرى 
غيرهاء إلى أن نختارَ عورا الرفيقٌ أو الرفيقة الذي أو التي 
ستساعدنا على مهمّة نشر النوع اللامعقولة. حين استطاع العلماء 
فصل الخلاصة الهرمونية» انبثقت فكرة إبداع عطر قادرٍ على مدّ 
المستخدم له بجاذبية جسدية آسرة, كتلك التي تفرزها الخنازير. 
فالخلاصة الهرمونية في نفس ذكورٍ هذه الحيوانات قادرة على 
تأجيج جنون الرغبة عند الإناث الحائلة. أخيراً صار الحلم الكوني 
بشراب إيروسيّ يجعلنا لا نُقاوّم, بمتناول العلم: فالخلاصة 
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الهرمونية الإنسانية المركبة في المخابر تُقدّم على أنّها الأفروديتية 
الوحيدة التي 2 تخطئ. اشترت إحدى صديفاتي قارورة صغيرة 
غالية الثمن د واعدةٌ بحب ب تلقائيّ» فحدث أن كانت بالنتيجة ساكلة 
شفافاً مثل الماء. خلطت قطرات منه بالماء تمامأ كما جاء في 
التعليمات وخرجت متنزّهة. لم يحدث شيءء ما من مان سقط عند 
قدميها مجنوناً حبّأء ولم تشعر هي إلا برغبة جامحة لأكل الخنزير 
إنّ دراسة الخلاصة الهرمونية ما زالت في الأقمطة؛ لكنّ العلماء 
يعدوننا بأن يضعوا بين أيدينا في الألف سنة القادمة أعذب 
الأحاسيسء أي حين يصبح الوقت متأخرا جدًا بالنسبة إليّ. 
في التانترا فصل كامل مخصّص لمختلف أنواع العطورء التي 
توضع على أجزاء بعينها من الجسد فتثير الحواسٌ وتدعو إلى 
الحبٌ. النبي محمدء رجل متزن وقديس ومع ذلك كان يحبّ العطور 
وينصح بها نساءه. في الكتاب المقدّس كثيراً ما ترد العطور: 
عطّرتٌ فراشي 
بِمُرٌ» وعوبٍ وقرفة, 
هلمٌ نرنو ودَأ إلى الصباح. 
نتلدّدُ بالحث. 
المثل 7: 17 - 18 


يكتب الشاعر والروائي بيير لويس (1870 - 1925) في أناشيد 
بيليتس : 
«تركونا ليلاً على شرفة بيضاء عالية متضوّعين بين الورد, 
ينساب العرق الدافئ من آباطناء مثل دمو ع ثقيلة. ويحمّم صدورنا. 
متعة شهوانية ومنهكة تضرّجٌ رأسينا الخامدين بالحمرة. حمامات 
أربع أسيرة مستحمّة بأربعة عطور مختلفة تحوم فوقنا. قطرات من 
شذا/ تسقط من أجنحتها على النساء العاريات,. وفي جسدي يسري 
عرف الزنابق. يا للضنى! أسندت رأسي إلى بطن غادة, أرط 
جسدها بشعري الرطبء وفمي المشقوق يسكر بعبق زعفران جلدها, 
فأطبقت فخذيها على عنقي ببطء». 
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ريّما ما لم نكن بعرقه لويسن أن الزخبق (ونممءه0بععم عتمة) ساح 
وليس من المناسب لعقه عن جلد الحبيبة». ولولا أحكامنا الظالمة 
والكبت لبيعت الرائحة الإنسانية في حالتها الطبيعية - ولماذا لا؟ 
وراتهة الكدالب: اهيا - معبّأة في قواريرء كما يحاولون أن يفعلوا 
بالخلااصة الهرمونية. من الذي خطر له مانع تعرّق للأعضاء 
الجنسية؟ هذه حماقة كحماقة من يريد أن يكون للإربيان رائحة 
الخزامى وللفطر رائحة البخُور. من المؤكّد أنّه لم يكن نابليون 
بونابرت» وهى الذي كان يرجو جوزفين في رسائله ألا تغسل 
أعضاءها الحميمة في الأسابيع السابقة على قدومه من ميدان 
المعركة. يقول كازانوفا في مذكراته إن في غرفة الحبيبة طيبٌ 
شهوانيّ هو من الحميمية والبلسمية, بحيث أنَّ المحبٌ لى خْيّرَ بين 
هذا الطيب وبين السماء لما تردّد في اختيار الأوّل. 

إِنّ حاسّة الشمّ عند النساء متطوّرة أكثر مما عند الرجال؛ كام 
كاذرة على تمييز ثيات ايدها هي معصوية العيتين بين تياب عشرقن 
طفل آخر في روضة أطفال. والشمّ عندهنّ أكثر ارتباطاً 
بالإيروسية. ومع ذلك فالرجال أكثر التقاطاً لهذا السلاح الناجع: 
الذي هو رائحة الأنثى, تماماً كما يحدث عند كلّ الثدييات. هذا الطيبُ 
الفريد والشخصيّ. ٠‏ الذي يصدر عن المرأة, هو كالسهخ الصائب الذي 
يككزق الفخناء نصرويا. على أكذر القراكز جدائنة عدن الربدل» رسكي 
هذا السحر في الفرنسية مجمرة العطور م6نءامووقه وى شي الكلمة التي 
استعارتها منها جميع اللغات. يقول الملك سليمان مخاطباً سالويت 
في نشيد الإنشاد : 

«أغرائك فردوس رمَانٍ مع أثمارٍ نفيسة فاغية وناردينء 
ناردينٍ وكركم. قصب الذريرة وقرفة مع كل عود البان. مُرٌّ وعودٌ مع 
كل انفش الأطبانة»: 

يا لمجمرة عطور هذه السيّدة. فالنساء أكثر حساسية أمام 
طيب جسد الذكر الخاص حين يَكُنَّ في مرحلة الإياضة ومستوياتهنَ 
الأستروجينية في أعلى مستوى. إِنّ عرق الرجل يؤثر في الدورة 
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الشهرية لرفيقة الفراش. أستنتج من هذا أن الانفصال في سريرين 
ليس فكرة جيّدة. وليس هناك ما هو أكثر إثارة من طيب رجل فتيّ. 
210 الحين العدن مهنا أحفانا . ف ولي دعاني بعد تعرفي عليه بقليل 
إلى الرقص. طال أنفي وأنا بالكعب العالي وسط عظم القصّ عنده, 
ولم ألقّ صعوبة في تحديد رائحته كسبب لطرقات الطبل تلك التي 
شعرت يياافن صدعن. انتهت الموسيقى وأنا لا أستطيع الانفصال 
عن قميصه.؛ أشمّه مثل كلب صيد الحجل. يوْكَدُ هذا الرجل أن لقاءنا 
كان لقاء روحين... وقد تكون رائحة الذكر أقوى وأكثر مباشرة من 
كحة المواة:-لأنة الآ ومو هها بالعطون يل لا مكاد يخففينا زالماء 
الذين يخاطرون بموتٍ بطيء, وا التفن كر اندووا محظيّات 
حريم الاخرء وعادة ما تكون لهم رائحة حليب الجمل أو التمر. ردت 
سالومِت على سليمان: 

«خدّاه كخميلة الطيب أتلام رياحين ذكيّة, شفتاة سوسئنٌ تقطران 
مرا مائعاً». 

يذكرّني هذا بأحفادي. 

وكما أنّ رائحة الجسد مثيرة؛ كذلك هي رائحة الطعام الطارّج 

حسن التحضير. وأطايب المطبخ الجيّد لا تُسيّل لعابنا وحسبء بل 
تجعلنا ننبض نبضاً إن لم يكن رغبةٌ إيروسية فهى يشبهها كثيراً. 
أغمضي عينيكِ وحاولي أن تتذكّري الفوحان الدقيق لمقلاة فيها زيت 
زيتونء يُقلى فيها بصل ناعم وأسنان ثوم نبيلة وفلفل أخضر 
وبندورة طريّة. والان تصوّري كيف ستتبدل الرائهة زرجي. لات 
وريقات زعفران في المقلاة ثمّ سمكة طازجة منقوعة بالأعشاب, 
و احيرا وققة هن نيضمتس يدنة وتوت . النتيجة مثيرة مثل 
التضوّع وأكثر ألف مرّة من أي عطر معبّا. احكانا شي استحفين 
رائحة صحن لذيذ يثيرني الحنين والمتعة حدّ البكاء؛ فتعود إلى 
ذاكرتي شمس إشبيلية ا و ا ل 0 
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زنبور أصفرء ينقض ناقراً في هذا اللبٌ غير المحتشم. إشبيلية 
بالنسبة إليّ عبق حلقٌ لثمار الخوخ تلك؛ وللياسمين الذي يملأ هواء 
المساء بالرغبات. 
وذء هك ذلك 
والأزضن: الشمسن: الع 
رقصاتٌ المطر في تشرين الأوّلء, 
في الطرقات. 
كل شيءء 
النوي العا : 
خلفَتُ في ذاكرتي 


كمد 


بَالعئير الطنت: 
مقطع من قصيدة إلى الخوخة ل بابلى نيرودا. 
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موت من أجل العطر 


في نهاية القرن العاشرء المرحلة التي ازدهر فيها أرق الأدب 
في اليابان» برزت عدّة أصوات نسائية بقصص رائعة وروايات 
عميقة وشعر خالد وإيروسية. هذه القصّة كتبتها السيّدة أونوغورو 
في بلاط هيان: 

«كان يا ما كان, كان هناك نبيل خائن خان زوجته مع ثلاث 
نساء مختلفات في ليلة واحدة. واحدة منهن. خادمة السيّدة. اعترفت 
لها باكية. فقامت هذه التي نالت ما يكفي من غباء حبيبها بوضع 
خطة الكتلصن منه. 
توسّلت إليه أت يرافقها إلى الغرفة لقي يخلطون فيهاً العطور, 
بدريفة تركيت عطر خاضن بوب حصرا . النبيل الذي كان يتبجح بأنّه 
قدوز الخلائط, وحيث تجقّف معلقة شرائط طويلة من حشيشة الملاك, 
ونوريات الزغدة الليلية تسلم زيوتها تحت ضغط ألواح الحديد 
الكبيرة. 


لم يسبق للنبيل أن شم قط مثل هذا الحشد من الروائح العطرة, 
فارتعش منخراه من تناسق البيقة والبنفسج وزهرة العسل ويلسم 
الليمون والياقوتية البريّة. وحين مرّ بالمدق أخذ بين أصابعه أثرة 
من مسحوق جوز الطيب وكبش القرنفل. وسحق بلور قشرة شجرة 
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الكافور ملقياً خلال ذلك مقاطع من قصائد تبدو له موحية. علينا أن 
نقول ذلكء لأنه لم يكن يستطيع أن يتذكر أكثر من مقاطع. 

عانئقت الغادة حبيبها بولهٍ وهي تخفي اشمئزازها من كل تلك 
المجاملة لنفسهاء وعاهدته بأحاسيس كلية الجدّة. اقتنع النبيلء وقد 
وقع في الفخ, بخلع ملابسه والتمدّدٍ على دثار كانت قد حضّرته 
حبيبته على الأرض. 

بدأت الغادةٌ بقطرات من الزنبق والقرنفل العطر على صدغي 
النبيل. وانتقلت نحو التقعيرة في نقطة ارتكاز الرقبة, فتلقت جوهر 
الروعة الهائل. وضعت مريمية وكف الذئب تحت الإبطين. وتابعت 
اهتماماتها النبيلة حتى وزّعت العطور على كامل جسد حبيبها 
النسفي: 

ومع ذلك ما كانت تعرفه الغادة, هو أن بعض الجرعات من 
خلاصة الأزهار الدوائية والمثيرة يمكن أن تتخذ مخلهرا سلبياء 
مثلها مثل الإفراط ب الين في مبدأ يانغ المعاكس. . 

ومرّة أخرى سكبت قواريرها على جسد النبيلء فلفٌ الخردل 
حبيبّها بحزن عميق لا أصل له, وملأته المستحية بالخوف من 
المرض ونتائجه. والصنوبرٌ الأرزيي أقنعه بالفشلء والبهش نخس 
قلبه بغضب حقوبء وجاء زهر العسل بدموع الحنين إلى عينيه. 

الخلت ع الذض شنيف يعفداناسزئ وهال «ادتى الاتزعا جات الى 
أقصاهاء والعرعر أفقده الهمّةء والدردار أرهقه بالقصورء والتفاح 
البرَّي أقنعه بأنه لم يكن طاهراًء وقمع الكستناء أثار عنده الذكرى 
القسريّة لكثير من الأخطاء. والصفصاف سيب له الاستياء من حظ 
الجار الجيّد. والحور جعله يرشح عرقاً ويرتعد وسواساًء والخلنج 
أقنعه بن عقله يخونه, والورد البرّي أسلمه إلى انعدام الحسٌء بشكل 
لم يعد يهمّه عاش أو مات. لكنّه كان يفضل الحالة الأخيرة مرّة 
واحدة وللأيد. 

وضعت الغادة لمستين من التفاح البري على صدغيه بعد أن 
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انتشت ر ضى عن إيصاله إلى هذه النقطة, ٠‏ كي تُفاقم كراهيته لنفسه. 
ومع تلاشيه احتقاراً لنفسه رجاما أن تمنحه جرعة كي يطفئ جميع 

8 بحقها. وحين رأت الغادةٌ النبيل وز وها بين ذراعيهاء 
شفقت عليه من عذابه. ووضعت قطرة من البيش [نبات سام) على 
000 وهكذ/ مات العاشق الخائن, عاريا مرتاحاء ومنذ موت 
الأمير الوضاء ذاته ما وْجِدَ جسدٌ آخر بمثل فوحانه في جنازته». 
صبي الوسادة ابن السيدة أنوغورى. جمعه وترجمه إلى الإنكليزية السيد أليسون فِلٌ 

وايرٍ بلور. 
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من النظرة الأولى 


لولا مونيّث (1821 - 1861), المومس التي ترك ملوك ورجال 
بلاط وأصحاب بنوكِ ثرواتٍ عند قدميهاء اخترعت رقصة رتيلاء 
فريدة تستطيع أن تذهب بعقول المشاهدين رغبةً واشتهاءً. كانت 
تمرّر نفسها على أنْها راقصة أرستقراطية إسبانيّة. على الرغم من 
أنّها لم تكن تعرف من الرقص شيئاً وليس فيها شيء من الإسبانية. 
لكننا كان يقؤتها من اقطدة ويم إسداني كادت تجو ضهة يفو كنا ها 
فخلقت باختدام صنوجها وقوّة حذائها وسحر كذبها أسطورتها 
ذاتها. (لماذا أرى نفسي متمثلة بهذه السيّدة؟). في أجوائها الخاصة 
كانت لولا مونتِثُ تستخدم عادةٌ احتداد الرتيلاء ذريعة كي تتخلص 
من أوشحتهاء ومع ذلك لم ترتكب خطأ التعرّي الكامل, فكانت تفضل 
التألق بين غيوم المخرّمات التي تبرز جسدها وتموّه نواقصه. 
وعبر الفن الإيروسي في اليابان تظهر الشخصيات دائمأ بثياب 
زاهية يرتدون أفخر ملابسهم لممارسة الحبّ. في اللغة الرمزية 
لهذه الرسوم تدلٌ طيّاتُ الأوشحة الشهوانية على الوله. تماماً كما 
تدلّ الأزهار والثمار على الأعضاء الجنسية وأصابع القدمين 
الجبووة عن اليكوفة. 

السداء : لي البن 3 مكلين مكو شمن دون ولا يرفعن ن الكحل عن 


عاذبية اللغز عتمي جدّي الذي وَلِد حين 1 يكن هناك أنوار 
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كهربائية في شوارع سانتياغوء والنقل العام يتم في حافلاتٍ تجرّها 
الخيول - كانوا يسمونها عربات الدم ‏ منّ رابط الجأش بموضة 
التنورة القصيرة, لكنه في شيخوخته كان يتنقل برشاقة ة كي يلمح 
ركبةً أنثوية, تطلّ من تحت تنورة طويلة في مرحلة الهيبيين, 
فالإغواء ليس في العريء كان يقولء بل في الشفافية والتشمير. من 
هنا كان نجاح البياضات المثيرة التي لا تذهب موضتها أبداً ٠‏ فتحتٌ 
الملابس المزخرفة الصناعية الفظة لبعض الفتيات المعاصراتء ما 
يزال هناك بقايا حرير. هناك من يجمع كتالوغات ثياب داخلية. 
وتزدهر سوق الملابس الداخلية النسائية - يفضل أن تكون مستعملة 
- التي ترضي حاجات بعض «الفيتشيين». وصلني منذ وقت قصيرء 
وبخطا من ساعي البريدء طردٌ فيه كيلوت لمادونا. كنت أجهل أن 
مادونا تستخدم هذا البياض. أَمْ إحدى صديقاتي,2 أرملة عمرها 
واحد وثمانون عاماًء تزوّجت للمرّة الثالثة من ثمانيني أيضاً . رافقنا 
هذه السيّدة قبل العرس بقليل لشراء الضروري من جهاز عرسها: 
قمصان نوم مخرّمة. حمالات صدر مريشة بريش التمّ مكان 
الحلمتين. سراويل داخلية عليها علامات الأبراج. وحاملات جوارب 
بأضواء تعمل على بطارية دقيقة. علقت العروس: «أحتاج في هذا 
القير اللككين من العسماهدة: 


تبدأ الجاذبية عند البشر عن بعدٍ بالنظر ‏ الحواس الأخرى, 
كالشمٌ تدخل اللعبة عن مسافة أقل ‏ لذلك نلجأ للمكياج.» وتسريح 
الشعرء والمجوهراتء والوشم بل وحتى للندب التزينية. إِنْ نظرية 
الأرواح التوائم: والمؤالفة الفكرية وكون الناس محبين مفترضين 
في تقمصات سابقة نسيج لاحق. ماعدا بعض الاستتثناءات المشفة:, 
كصديقي الشاعر, الذي خرج هارباً من الأرجوحة الإيروسية. القادر 
علئ عشق امرأة عبر رسالة دون أن يلمحها أبداًء ومع ذلك فقصائده 
ثُلامس الروح. النساء بعامّةٍ يتأنَّفْنَ أكثرء بينما الرجال أكثر غروراً؛ 
فما من امرأة تتفاخر بالأدثرة الإمبراطورية؛ بالقنزعة والأوسمة 
التي عادةٌ ما يتزين بها العسكريون. في نيجيريا تجرى سنوياً 
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مسابقة للجمال الذكوري بين أبناء قبيلة ووداب. يتزيّن الفتيان 
ويرقصون أمام لجنة تحكيم نسائية تختار أكثرهم جاذبية. يتزيّن 
المحاربون ويبتدعون الحيل كي يكشفوا عن آخر ضرس عندهم, 
لأنّ بياض العيون والأسنان يُعتبَرُ من أكثر خصائص الجمال تقد 

في هذا الجانب من العالم عندنا شيء مواز لهذاء لكنّه يتعلق بفتيات 
في بكيني السباحة أمام لجنة تحكيم من الرجالء يثمنون الأثداء 
والأفخاذ بدل الأسنان والعيون. الفائزة تحصل على تاج من 
الحجازة الكريية المزيفة ولقب احم :فقيات الكوف: 


كذلك يدخلٌ الطعامُ عبر العيون. فطزاجة المكوّنات الطبيعية 
يجب أن تكون كافية؛ لكنَّ الإبداع البشري الذي لا يكل يطهو ويخلط 
ويعؤل يويزين الأغدية بالحرارة ذاتها 'التي. يسبتخدمها: فى 'تدبين 
أموره الشخصية. إِنّ الجمعٌ بين أشكال الأغذية وآلوانها ومثيلها في 
الحوين لا فق عن هناك ملصق فرنسي كان يزين ذووافدقيناة 
الذكورء يكشف عن فتاة نض هليونا مطريعة ؛ حي من للشيراة 
يبحيث إن الساقع: وحدة له يلتقط التلميث المعيايش: تؤكن بانتشيتاء 
التي اتضع من الفتج: في مظهر سفرتها. يقلن جما تضع منه في 
ملابسها ٠‏ بأنّ لون الععشاء مهمٌّ: يجب ألا يُقَدٌ يُقدّم حساء البَيْقَةٍ, إذا كان 
الصحنٌ الثاني أخضر أيقياً مالم يكن المطلوب تأثيراً محدّداً . ذُعيتٌ 
في ميلان للعشاء في بيت مصمّم أزياء شهير . كانت الكراسي وغطاء 
الطاولة السوداء في غرفة الطعام تنعكس في مرايا الجدوان الداكدة, 
وعلى هذه الخلفية الكتيبة تبرز الأزهار والمناديل الصفراء جليلة 
مشعة. قدّموا لنا مائدةً من الرز ومختلف أنواع الكاري بتدرجات 
ألوان الزعفران: حتى العُقبة ‏ الزند المشع اللذيذ - كانت من هذا 
اللون. 

في أمريكا الجنوبية تُطهى الخضارٌ حتى تصبح ظلاً ذاوياً 
لذاتها بذريعة القضاء على الجراثيم. من جديد وفي السنوات الأخيرة 
بدوّواء وبتأثير من المطبخ الأجنبي, الذي يوْكّدُ على الطعم والنسيج 
والفيتامينات. يقدّمونها طازجة. هناك أطعمة هي من الجمال بحيث 
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لا تتطلّبُ أي ذكاء لتقدّم بجلالة, وأخرى تحتاج لمساعدة: فقطعة 
كبد أو حزمة أففاء > تتطلن فنا لكوي مدير هأ المحارء دموع 
البحر الساحرة هذه. التي تسارع لتنزلق من قم إلى فم كالقبل 
المديدةء تأتي أصدافاً صعبة الفتح. كنا يمكن الحتضصول عليها معلبة 
في مرطبانات, لكنْها تبدو كعيّناتٍ من أورام خبيثة. بينما توحي 
وهي في أصدافهاء الرطبة المنتفخة بالفروج الرقيقة. إِنّها مثل جِيّد 
للطعام الذي يدخل عبر البصر. حاولتء منذُ بدأتُ أهتمّ بالمطبخ, 
تقليد أَمّيء لكنْ صحونيء على الرغم من أنّها لذيذة. تبدو كفا 
وكأنها انتزعت من شدق كلب. احتجتُ لسنواتٍ طويلة حتى استطعتٌُ 
تقديمها بشيء من الكياسة. 

أفضّل الطعامَ في حالته الطبيعية وكذلك الرجال. 35 بالقز دخ 

غير الضروريء بالرجال الذين يضعون سلاسل من ذهبء ولهم 
شوارب ملعوقة وأظافر مَلمّعة, كما لا أحبّ الفرّوج المطفً بمرق 
كتيم أو نوريات أزهار تسبح في الحساءء لكن من المستظرف 
التجديد: هليون طويل ومتماسك مع حبّتي بطاطا طازجتين في 
القاعدة. نصفا حبّة درّاق مع حلمتي توت عليق في حليب كريما 
الشانتلي. أنصح العشاقء. المستعدين لإضاعة الوقت في هذه 
التفاصيلء أن يتزوّدوا بشموع بهيئة التفاح, أو القلب. أى كيوبيد, 
بمفرش طاولة من الساتان الّفاخرء وأطقم مائدة موحية ( عندي 
واحد بإفريزات بومباي الإيروسية). في محل البورنى ذاته الذي 
ارث شتريت منه كتباً بالوزن عثرتُ على أكوابٍ حمراء مريعة على شكل 
حذاء امرأة رفيع الكعب وعاليه. لم أستطع مقا ومتها. عادةٌ ما أقدّم 
فيها كوكتيلاً يُلمّح لملدَّاتٍ إيروسية لمجرّد ظرافة الوعاء . لدي قالب 
على هيئّة فينوس لتحضير الهلامية في ليالي الجنس. الهلامية حل 
ذكيّ لتقديم بقايا اليوم السابق مقولبة. السنّ: صبرٌ ل اهادم 
(جيليه) بما يكفي لمنحه .شكلاً. لكن ليس لمنحه حياة حقيقية 


وبالحديث عن الهلام... أمضت جدتي حياتها طافيةٌ فوق 
الواقع. ولم تمنعها هذه التسلية الملائكية من إثارة العواطف. لا 
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أقصد جدّي» الذي وي 0 حياته المئة, ان 
تبكلة إلى أركيبًاء . المدينة البنشناء المليئة 00 الأند. 
أقامت في نزل من الطراز الاستعماريء. ممراته الظليلة تدعو 
للرومانسية. في تلك الليلة» وبينما كانت تحصي النجوم قرب البركة, 
وتصغي إلى موسيقى قيثارة خبيثة وعذبة تحملها إليها نسمة. اقترب 
مذها :مسافن ١‏ الخو كان الرجل قد واقجونا" خلال الدنان :"«وتجمم من 
الشجاعة في تلك اللحظة ما يكفي للكلام معها. وبعد بعض الجمل 
التزلية» التي ردت عليها يطير اجدها المعهونة: إريعاهيا الغاوي لتذوّق 
صحن محلي. ما أن جلسا إلى المائدة. حتى جاء صاحب المطعم 
نفسه بفسقيّة مزينة بالكزبرة والياسمين وفي وسطها فأران ن بالمرق. 
هذان الفأران الكبيران ا من شواربهما الجاسكة وحدى أظاف 
ترتجان مع كل خطوة من خطوات الطبّاخ. وكأنّهما تتحفزان للوثوب 
على الزيائن. خط جذتير للمرّة الأولى علي أرض هذا العالم, 
وسقطت على الأرض مرتطمةً. وبما أنّنا في الحديث عن الهلامية لا 
أستطيع مقاومة إغواء ذكر هذه الأبيات: 
اشح الي 

وساق الفيلة المكتنزة 

التي تطفح بالشحم! 

أيتها الجلالة القدسية 

للفخذ المقطئ بالهلامية! 

... فلتحيا عابدات الكسل. 

اللواتي يتركن 
الإنهاك الكريه للبغال 
ويأكلن كل الذي يضخم المؤخرة. 
من نشيد إلى التهاب الخلايا للشاعر إنريكِ سنا 
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عذراً على هذا الهراء مرّة أخرى. فتقديم المائدة. سواء من 
حيث طعم الطعام أو الوفرة ونوعية المشروبات: يحدّد حماس 
الندماء. . في «عيد بابتّ». الفيلم المشين المرتكز ع كك قصّة ل إساك 
دينسن, تروح الكاميرا وتغدى إلى المطبخ حيث تحضرٌُ الصحون 
بحبّء وغرفة الطعام حيث الوجوه الصارمة لسكان رواقيين لعالم 
قصيئّ وبارد تمضي متغيّرة مع تمكّن النبيذ والطعام من الحواسٌ. 
في «سحر البرجوازية الخفي» يبدع لويس بونويل بتصوير جو 
تنامي الرغبة؛ حين يُبِرْرْ الموائد بطواقم طعام زاهية وبلور لا يتمككن 
الممثلون من لمسها أبداً. لأنّهم يُقاطعون داتّماً. 
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أربعة مبادئ رئيسية,. محفورة بالنار منذ نعومة الأظفار الأولى 
عرّزت تتشكلي كآنسة: اجلسي وساقاك مضمومتانء سيري باستقامة, 
لا تبدي رأياء ولا تأكلي مثل الناس. ومع ذلك لم تكفٍ جهودٌ أمّي 
كلّها كي تجعل مني سيّدة: ببساطة لم يكن لدي مادّة أوّلية. لم تتعاف 
أسرتي من الخيبة. في السابعة عقرة كين اكتتكت ان قتع الشافين 
أهمّ بكثير من ضمّهماء تفرّغتُ لاختراق تعليمات تربيتي واحداً تلو 
الآخرء والآن وبعد مضيّ نصف قرن من حياتي المعاشة. أفهم أن 
الوحيد الذي خدمني بينها هو السير باستقامة. ولا أقول ذلك بمعنى 
مجازيء فبالنسبة لامرأة طولها متر ونصف تشكل الوضعية 
المنتصبة والرأس المرفوع ءا من استراتيجية الاستمرار. إذا 
شيك متحنية داشودي) أمَا بالنسبة للأكل مثل الناس؛ فسرعان ن ما 
انتبهت إلى أنه يتعلق: بالدوحة والطروف الاجقاغية: واأنةهبالنسة 
لمن يستمتع في ممارسة الحبٌ وهو يأكل والعكس صحيح تبقى 
08 الآذات شهية حنذا. 


الغالبية العظمى من البشرية ولأسباب عملية, تأكلٌ بأصابعها. 
في الهند دائماً يرفعون الطعام إلى الفم باليد اليمنى: أن اليسوى 
تحدم للرحض في المرحاضء. والورق الصحي يُعتبّر عادة 
أوروبية تثير الاشمئزاز. فكرة أطقم الطعام ال والآداب 
الصارمة على المائدة أكثر جدّة. وكلا الأمرين يتعلق بثقافة تتواصل 
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مع العالم عبر النظرء وعندها ريبة غريبة من باقي الحواس الأربع» 
وخاصة اللمس. منذ طفولتنا علمونا احترام المسافة العيانية بيننا 
وبين الآخرين» وتجاهل جسدنا ذاته. على الرغم من أنَّنا استنبطنا 
تحريم سبر أي ثقب في تشريحناء ٠‏ وتشريح الآخرين أيضاء هذا قبل 
أن نتعلم الكلام وعقدَ رباط الحذاء. ثم نضيّع بعد ذلك ثروات في 
المداواة كي نكتشف القوّة الشفائية للمس. في كاليفورنياء حيثُ 
أعيشء, بدأت حمّى ورشات تعليم ما تعرفه أيّة سعلاة دون دروس: 
لمس الذات ولمس الآخرين. إذ أن معالجة الطعام باليد يضيف حاسّة 
اللمس إلى المتعة الأساسية المتمثلة بإرضاء الشهية. فتناول الطعام 
السكر الخشنة. وانزلاق الزبدة والبيض2 جمع العجين. مطه 
وتقطيعه. وأتمتع بالعمل الصبور المتمثل في غسل الفريز والفطرء 
عصر الليمونء أى غرز السكين في قوام التفاحة المتماسك. الأكلة 
الوحيدة التي أتذكر أنْني التهمتها بيديّ: جبس ناضج وذرة طرية في 
صيف تنشيا ٠‏ فطائر الذرة المحشوة ة في فنزويلا؛ فروج بالقرفة في 
م احاتم 0 كين لفكر اكه أفر وديتية 
حيث يقذفٌ الندماء رؤّوس بعضهم بعضاً بالفواكه والدار” 
ينظفون أيديهم بشعر العبيد. يمارسون الجنس مع البط المشوي. 
ويخكون حلوقهم بالريش كي يفرغوأ معداتهم. وييعوذا 7 
جودر». . تلك الكوميديا الإنكليزية اللليفة التي 1 بيد 
حيث يجلسُ البطل وإحدى التبيلات وَجَهَاً لوحه إلى طاولة ضيقة 
ونتقاسما عقا شقرظ . تبتهج الكاميرا بالأيدي التي تمزّق فراريج 
وبحرياتء بالفمين يمضغانء. يمتصان. يضحكانء بالعصير يسيل 
على الذقنين والعنقين وكأنّ سيقان ذلك السرطان والإجاص 
المريض دغدغاتٌ تمتنع عن المكاشفة. لكن حين نكتشف أخيراً أن 
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النبيلة هي أمّ توم جونز يتحوّل الطعام إلى صورة مجازية ساخرة 


صور الإهمال والاسترخاء هذه تثير الحسيّة, لكنّ الآداب 
الصحيحة تكونٌ أحياناً مثيرة بالتناقض. فقواعد السلوك على 
المائدة هي أساسا سلة من التحريمات ليس فيها بالنسبة للعاشق 
نافد الصبر شيء من الإيروسية. وتعمل عمل فهرس الكتب الممنوعة 
يالنسبة للفاتيكان: التي ونظراً لصرامتها تأتي بعكس المراد منها. 
لاقى عدد من كتبي حظأً هائلاً بالوقوع في اللائحة السوداء عند 
إحدى الطوائف الكاثوليكية الأصولية. ومُنِقت في بعض المدارس 
المورمونية» ومن يدري من قبل أيّة تنظيمات عفيفة أخرىء ممّا زاد 
عدد قرّائي بشكلٍ ملحوظ. جذّيء وهى رجل ذو قناعات دينية ثابتة, 
كان يقلق حين تذهب إحدى نساء الأسرة وتعترفء لأنّه يمكن أن 
يكون من نصيبهنْ راهب يهتم بالتفاصيلء. ويسألهنَ بودع قدسي 
حسب كتاب التعليمات. في كتاب التعليمات هذا هناك لائحة طويلة 
من البذاءات التي كانت تدور في فناء المدرسة كنصّ خلاعيء تُعدَّدُ 
فيه الخطاياء ويفوق فسادها كل ما يمكن لشخص طبيعي أن يتخيّل, 
وأكثر مما يستطيع أن يرتكب بكثير. لا يوجد أفضل من تلك اللوائح 
من الخطايا الشهيرة لتدفئة البطن وإفساد الروح بالرغيات الملتوية. 

لقد حوّل أتباع الإمبراطورية البريطانية أيام الملكة فيكتوريا 
المظاهر الاجتماعية إلى فلسفة للشرف. كلّ شيء كان مباحاًء طالما 
أن الشكلانية لا تُنتهك. كان هؤلاء المهووسون بالعادات الجيّدة 
يرتكبون في الظل فظاعات. يمارسون لغة الأزهارء ويتردّدون في 
الظل على المواخيرء وعبادة الشيطان ونوادي السوط حيث يسوطون 
الإليات بلا رحمةء لكن دون أن يلفظوا اسمهاء فيقولون حيث لا 
يُحسّ. لا أبغي التلميح إلى أنّ عادات المائدة تقودُ إلى مثل هذا 
التطدف, أبداً. ين هذه الحال وكما يحدث لي عادة أبداً بقول شيء 
ويفلتُ مني لساني باتجاهات غير متوقعة. لنَعْد إلى الموضوع: 
يخطر لي أن التشديد المفروض على المائدة يمكن أن يكون له تأثير 
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لوائح الخطايا التي تحتٌ على التمرّد. إذ يوجد مركب إيروسي في 
الشكلانية. 
أين تولدُ البراءة والجمال 
ما لم يكن في العادة والمجاملة؟ 
وليم ب. بيتس (1865 - 1939) 

لتكضون عتاهنة خاضة قد كزؤن عقاء أنيقاً في قاعةٍ طعام 
قصر من عصر النهضة تحوّل إلى مطعم أو فندقء مثل الكثير منها 
في المدن الأوروبية القديمة. ثرياتٌ دامعة وشمعدانات فيها شمو ع 
تعطي نوراً خفيفاً. سجان وثين يحمي خشت الأركن القديم: سجاد 
غوبليئز الفنلندي الذي عمره ثلاثمئة نه سنة يُغطي الجدران» وتصوير 
أسطوريٌ يزخرف السقوف. يجلس السمّار بثيابهم الاحتفالية على 
كراس محفورة الظهرء أمام موائد مستديرة مغطاة بمفارش طويلة 
ومزينة بالسحلبيات. ياقوتٌ وعثير في الكوروس,2 صوت مطقأ 
لأحاديث لطيفة: ورنين فضة على الخزف. .. يرقص أصحاب المكان 
ورهبان القدّاس الباذخونء الودودونء الساخرونء: وهم يروحون 
ويجيئون بفسقيات الأطعمة اللذيذة. زوج يشغل مائدة بجانب نافذة. 
ستائر بروكار ثقيلة مفتوحة. وتُلمَحُ من البلور حدائق في الظل وقمرٌ 
مستح لا يكاد يضيئها. المرأة زاهية, وكلها قطيفة بلون الدمء عارية 
مك البجل ير ندي السواذ, غاية 
جامدة قليلاً, 0 ل 
حركاتهما المدروسة جاذبية متبادلة مثل نهر مصطخب يهدّد بجرف 
كل شيءِ أمامه. تحت مفرش المائدة تحتك الركبتان مصادفة: 
يفزعهما هذا الاحتكاك الذي لا يكاذّ يُدركء مثل تيّار كهربائي قوي؛ 
لهبٌ نزق يصعد في أفخاذهما ويشعل بطنيهما. لا شيء يُغْيّرُ في 
وفيفيتهنا::!5ث الرغرة من الكثافة بحرت نكن زؤيقهاء لميسها مثل 
ضياب حارٌ يمحو ملامع العالم المحيط. لا وجود لغيرهما. يقترب 
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صاحب النزل كي يسقيهما خمرأ أكثر, فلا يريانه. يرتعشان. ترفع 
هي الشوكة, ت تفتح شفتيهاء فيتكهّن هو على الطرف الآخر من المائدة 
ل » يشعر بلسانها يتحرّك في فمه ذاته 
مثل رخوية بحرية خانقة ورهيبة. تفلت منه تنهيدة وعلى الفور 
يتظاهر بالسعال بحشمة فيحمل المنديل إلى وجهه. نظرتها ثابتة 
على المحارة الأخيرة في صحن رفيقهاء فرج منتفحٌ» نابض, 
فاحشء, مبلل بحليب المحيطات» من بدع هذيانها الخالص. لا شيء 
يدل على ارتباكهما. يُتمان طقوس اللباقة الدقيقة بصمت. خطوة 
خطوة. لكنّهما لا يسمعان نغمة عازف البيانو التي تُنعش الليل من 
إحدى زوايا صالون القصرء إذ يُوْجُجِ صدريهما إعصانٌ الرغبةٍ 
المدوّي. أفلتت سلسلة من القوى البدائية من عقالها: طبولٌء لهاث 
حربء نفحة غابة ودبالٍ وسنبلٍ طيب متفسخ تتسرّب من خلال نكهة 
الطعام والعطر النسائي» صور لحم عار إعناق قاسء رماح ملتهبة 
وأزهار لاحمة. يحسّ الرجل والمرأة كل برائحة وحرارة الآخر, 
والشعر التي ما تزال مجهولة بالنسبة لهماء دون أن يتلامسا؛ 
يتصوّران دغدغات جديدةٌ, لم يمر بها أحدّ من قبل» مداعبات حميمة 
وجريتة ١‏ ا 
وتعودان للتنقل بين الصحن 00 ماله 0 يرفعان 
تتبادل القبلّ. ا ا ل ا 
هي رطبة وق متهلني يعذان دقائق ذلك العوطاء الأبدي» وفي أن 
معأ يرغبان أن يطول ذلك التضرّع حتى تدرك كل حميا في جسديهماً 
وكل هذيان في روحيهما حدوة الاين يقدران متى يستطيعان 
الراقصين وكل ذلك 0 الأنيقة. هي على وجهها 
0 


قوق المائكدة يتفكويهة الشاقين:ى اليكافنا: اللعان 'لحوزية تكح نوق 
الثريات البندقيّة., تجهر برفثهاء, وهى يهاجمها من الخلف من بين 
عات القطيفة العقيفية م ملطلدين 
الباروكية والأزرار الذهبية شدَاً: ا ا 
إِنّ تلك الرؤيا لمن الكثافة بحيث أنّهما يترنّحان على حافة هاوية 
وهما على وشك أن ينفجرا في رعشةٍ كونيّة, وعندئذ يظهر اثنان من 
أصحاب النزل بجانب المائدة, ينحنيان احتفاليا: يضعان أمامهما 
الصحون وطقمي الملاعق ويرفعان بحركات ممائلة صحون 
المقبلات المعدنية ويهمسان: شهيّة طتّبة. 
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برألس اللسان 


على الرغم من أكوام كتب الطبخ المنشورة سنويّاً: فإنّ ما كيت 
عن حاسّة الذوق قليل جداً ؛ لأنّ تعريف الذوق صعب صعوبة الرائحة. 
كلاهما روح له حياته الخاصّة؛ شبح يظهر دون دعوة من أحدٍ ليفتح 
نافذةٌ على الذاكرة» ويقودنا عبر الزمن إلى حدثٍ منسيٌ. نستدعيهما 
أحناتا يليفة ياحشين عن ثاثين و فيواجهاننا 
بالمقابل مع براءتنا . فنحن قَوَارِتٌ "). نستطيع أكل كل .شيءء يسرّنا 
التنوّع ونقضي الحياة نجرّب مذاقات» جميعها مكتسبة د تقريياء لأننا 
لا نتقبّل في الطفولة إلا المحاية” والحلق: ما من رضيع يُقدّر 
الخردلء على الرغم من أنه من أنصار الكوكا كولا؛ أعرف يافعين 
كثراً لم يتعلموا أكل الكافيار. لحف الخطء فهكذا يصيبنا نصيب 
منه. علمياً لا نستطيع أن نميّز إلا أربعة مذاقات: الحلوء المالح, المد 
والحامفن» وكل. ها عداها خليط منها بآلاف النكهات المختلفة. 
تنتابني بعض الشكوك... كيف نصدّف مذاق الخوف المعدنيء طعمَّ 
الحسد الرمليَ أو زبد القبلة الأولى؟ لكنّني في النهاية سأحترم رأي 
العلماء. نظرأ لأنَّ رأيي خالٍ من مرجعيّة مخوّلة. 


لذّة أي طعم تتركّز في اللسان وسقف الفمء على الرغم من أنه لا 
يبدأ من هناكء بل من الذكرىء وقسم جوهريٌ من هذه اللذة يكمن في 
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الحواسٌ الأخرى. النظرء الشمّ, اللمس, بل والسمع أيضاً. في طقس 
الشاي في اليابان مذاق الشراب هى الأقل أهميّة ‏ الشاي في الواقع 
مرّ ‏ , لكن الحميمية الرصينة للجدران العاريةء الأشكال الصافية 
للأدوات, أناقة الطقسء الانسجام المرككز في حركات من يقدّم الشاي 
والامتنان الهادئ لمن يتلقّاه. رائحة الخشب والفحم الخقيفة. صوت 
الملعقة حين سكب الماء في صمت الغرفة. كل ذلك يشكلُ احتفاليّة 
للروح والحواسٌ. 
يتشارك المذاق مع الجنس أكثر بكثير مما يرغب المتزمّتو 
فللجلد. لانحناءات الجسدء والإفرازات مذاقات قويّة. محدّدة 
واو اا ايم كَحَة قليل :ها كعوفة عنياء. لأننا فقدنا 
دة تبادل اللحس والشمّ. ما زلتُ أذكر طعم صمغ المضغ والتبغ 
0 ة في قبلتي الأولى» منذ أربعين سنة بالضبطء مع أنّني نسيتُ 
وجه البحار الأمريكي الذي قبّلني. حاسّة الذوق تُنمّىء تماماً كما 
تنمى حاسة السمع للجاز: متحرّرة من الأحكام المسبقة» بروج 
لخرلية راون جنا ذات مرّة في شبابي وأنا أبحث عن معرفةٌ 
معلّبة. حضرتُ حديت شيخ روحي شهيرء يتحدّر من عائلة يهوديّة في 
وسط نيويوركء. لم تحوّله إقامته الطويلة في الهند ودراساته 
وتأملاته إلى دليلٍ روحيٌّ وحسبء بل منحته أيضاً كير كالكودية 
رار م تلقى كل واحد من أتباعة الاستجدين خلال المهامسة 
حبّة عنبٍ كبيرةٌ وورديّة مع تعليماتٍ بأن يأكلها في عشرين دقيقة 
كعد ننه أكثر بكثير مما كان يستخدمه عمّي الفقير في مضغ كل 
لقمة ستين مرّة على مائدة جدي. خلال هذه الدقائق العشرين 
اللامتناهية لمسثها. نظرتهاء شممتهاء وقلبتها في فمي ببطء فظيع 
وأنا أتصبّتُ ب عرقاً حتى ابتلعت حبّة العنب الشهيرة أخيراً . بعد عشر 
سنوات ما لت أستطيع أن أصف شكلهاء قوامهاء حرارتهاء طعمها 
ورائحتها؛ تعلمتُ أكل العنب باحترام هائلء وحاولتٌ أن أطبّق ذلك 
على أغذيةٍ أخرىء على الرغم من أنْني وللحقيقة لا أستطيع دو 
عين الشيخ الروحي المراقبة أن أبقي على شيءٍ في فمي لأكثر من 
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ثوانٍ معدودات. أعني الأغذية طبعاً؛ فبالنسبة للأشياء الأخرى عندي 
صبر !أكين. 

لكن لنعُد إلى الطعام. عند الاعتزام على وجبة: حسب بانتشيتاء 
علينا أن ار عن اراس احص امو ب لوطه الم رأ ل 
دون منافسة. فالترتيب الذي تقدّم به الصحون يؤثر على تقد 
من المناسب آلا نبكا .النتلاةا بأكثر الططاء الدّةا “د لو قد :اديه ا 
0 عداه تافهاً لا طعم له. فصتضن لوسويوكو جلي أرق 3أضل مها 
الساحة وما من صحن آخر يتجرّأ على مواجهته. يجب أن يُقدّم 
مسبوقاً بصحن سلطة خضراء متميز, وكغقبة خفيفة قطعة بوظة. 
فبعشاء كيس و مزاييكا بذ أعونا عر زود ازتعنناك اتاج تاعفا هر1 
بالبض الرقيق كبداية» ويتوّج بصلف الصحن الرئيسيء الذي تتبعه 
الحارئ الجسجبة جع النقية. التطوّر شبيه بممارسة الحبّ بأسلوب, 
يي بالتلعيخاكة 'مَظددٌ | باليعاف ‏ الايدونية واضولة إل الذروة: 
بالانفجار المعتاد للوصول إلى الاستغراق في الاسترخاء اللطيف 
3 فبالعجلة في الحبٌ:تترك حرقة غضب في الروح» والعجلة 
في الطعام تعكر مزاج ج الهضم الأساسي. وحليمات الذوقء مثلها مثل 
الأعضباط: الكييرة:!" وإغيرا ' الكبين» عيذ الكنيك 'أيضناء .فين الولاكم 
والمطاعم الفاخرة يُقدمون عادةٌ بين صحنين حاسمين كميّة صغيرة 
من مشروب مثلج لقان (حلى - حامض). لمحو كل أثرٍ للصحن الأوّل 
قبل تذوّق الثاني» فللحرارة أهميّة القوام واللون, إذتكل لقي تيون 
في تجربة الطعام الحسيّة. 
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«حقافة و اي ا ين وز الو ششيح قو يفون 


جورج توكر 


«امراة تحمل غصنا من الغار» 


أعشاب وتوابل 


في أزمنة لم يكن يوجِدُ فيها وسائل لحفظ الأغذية. كانت 
التو ابقل .أعلى قيمة من الذهب. هون الى كلما زتعت دزئكة جرارة 
البلد كلما زاد استخدامها في المطبخ الشعبي, لأنّ فساد الطعام 
يحدث بسرعة أكبر: فالكاري اختُرع في الهند وليس في النزويج. 
ووراء التوابل رحل نحى الشرق قراصنة ومغامرون وتجّار 
ومحتلون. 

دوستقيفت فلكة شيا بخبر سليمان لمجدٍ الرب فأتت 
بمسائل. فأتت إلى أورشليم بموكب وبرج 00 
ناهين كتير بيدا عار لكر و 1 الملوك 1:10 و2 


ولم تُستخد م التوابل تطييباً للطعام ولصناعة العطور وحسب, 
بل شراباً سحرياً للحبّ. حين تُخلطٌ بأعشاب عطرية تحسّن الطعم, 
ولاننسى أنّ الجنيية كانت تحتوي على برادة الأظافرء المرارة» روث 
البقر ودقائق أخرى ليست إلا مذاقاً مكتسباً. وإذا كان لهذه المغليات 
السحرية من أثر في تأجيج العواطف الإنسانية فهو لا يعود إلى هذه 
المكوّنآت المنفرة: بل إلى التوابل والأعشاب المستخدمة في غليها. 
كانت تزرع في الحدائق المنزلية وبساتين الأديرة ات 
الطبيّة أكثر مما للطبخ» وكثير منها كان للعجز الجنسي والعقم. لقد 
تلاشت هذه المعرفة, فاليوم نضيف البقدونس للسلطة والزعفران 
للأرز دون أن نعي خصائصهما السريّة. ولكي تعطي الأعشاب 
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والتوابل الأفروديتية مفعولها ينصح باستخدامها المتكرّر؛ إذ من 
السذاجة بمكان أن نطمح إلى أن تشب تشب الغلمةٌ فينا من أَوّلٍ رشَّة قرفة 
على حلوى التفاح. في القديم كانواٍ يفترر ضون أن أي غذاء جديد 
يأتي من ضفافٍ قصيّة يملك شحنة إيروسية. بما فيها البطاطا 
الأولى المستوردة من العالم الجديد, نكن أكبر, تايل الشرق 
القحي الطودة. لكن في هذا الزمن الذي ضاع فيه سرّ المسافات إن 
نستطيع أن نشرب شاي التيبت بشحم القعّاش في تكساس - قليلاً ما 
نفاجاء نُثارء نطلبُ أفروديتيات هي في كل مرّ ة أكثر افتعالاً: آلات 
تعمل المولدات: ومشاهد حيّة أو بالفيديو أقربُ للخلا عية منها 9 
فنْ الإيروسية. الخلاعية منهج بلا خيالء: والإيروسية استلهام بلا 
منهج. (الإيروسية تكون في استخدام الريشة. والخلاعية في 
استخدام الدجاجة). 

النباتات أفروديتية ذكية وتعمل مثل الحبّ بحشمة. دون 
صخب وعلى مدى طويل؛ كيف لا ذ نثق بها إذا كان تركيب الأدوية 
الحديث يقوم كله عليها؟ٍ وأكثرها تشيوعا شيعا هو. كما 
في الحبٌّء أكثرها تجوعا. لا يُنصح بالبحث عن نباتات غريبة 
مثل م11 2116116513 ,097813 2011196113 ركأططله1111؟ هطالاوقوه وغيرها 
ما لم يكن هوسنا علم النبات, لأنّه بالمضي حبواً في الغابة بحثا 
عنها سنضيّع الكثير من فرص استخدامها. الطبيعة خطيرة ففي 
حضنها تخبئ كل أنواع الضواري والنباتات السامّة. ضوار هائجة 
ولصوص يتخقفون بزي جغرافيين ينقضون عادة على ضحاياهم 
بين الأدغالء: لذلك من غير المناسب أن ننجرف وراء فضول الطعام؛ 
بل أن نقبل بامتنان مانت في بحديةة أى يمكن الحصول عليه من 
سؤق: انظري إلى لائحة أعشابنا وتوابلنا المنزلية. وحاولي ألا 
يخلو منها مطبخك إضافة إلى زيت الزيتون البكر الصافي (إنه واحد 
من البكارات القليلة المفيدة في شيء). 


الأعشاب والتوابل هي روح المطبخ. ليس لأنّها تحوّل أي 
صحن إلى طاقة أفروديتية وحسب, بل لأنها تغطي على عيوب الطبخ 
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وأخطائّه. الرائحة الكريهة يتم التغلب عليها بالكاري. نه مسلمة 
المطبخ الهندي الأساسية: في أمريكا اللاتينية نستعمل التة 

(الشطة, أو زنبور الست) كثيراً جدَأً للغاية ذاتها. ودون الوصول إلى 
هذه الحدود من التطرف أعترف أنّْ بعض سكناث طريّة من 
الأعشابء أو رشّة من التوابل كثيراً ما أنقذت تجاربي المتواضعة في 
المطبخ: لذلك تراني أزرع الأولى في أصص على الشرفة. أرجى أن 
يُفهم أنني لست من أولئك الأشخاص الذين يجدون السلام الروحي 
بتوسيخ أنفسهم بالتراب. فأنا ليس عندي حديقة, وأحبٌ الطبيعة في 
الضورء لَكَنٌّ هذا لا يتطلب ذكاء ولا هنواية,:يل قليلاً من الكرانف الخبيل: 
من النوع الذي يُباع في أكياس, والماء والنورء والباقي تتكفل به 
خميًا الحياة. فبعد شهر من بذر البذور يصبح عندك من الأعشاب ما 
يكفي لعشاءاتك الأفروديتية ولإهداء الأصدقاءء. ويزيد منها ما يكفي 
لحمّامات الكزبرة أو النعناعء التي تفيد في صفاء الجلد والضمير. 


ا ا م 
هو أقرب إلى شيخ الغانج منه إلى التاجر. في دكان هذا الهندي 
شيء حذن غير ملموس» ففي كل زيارة نخرج بإحساس أنّنا لم نكن 
هناك قطء بل إنّنا ضعنا في متاهات خيالنا ذاته. لكنّ سلة 
المشتريات دليل قاطعٌ على أنّ ذلك لم يكن وهمأ خالصاً. كل شيء 
هناك شِعرٌ: خليط النكهات الكثيفة؛ المذبح الصغيرء المتجه دائمأ 
نحونا كيه دائماً تقدمات من الأرزء احور ونوريات الأزهارء, 
سجادة الجدار بفِيّلتها وآلهتها المطرّزة بخيوط الذهبء والصناعات 
اليدوية الهندية المتواضعة يعلوها الغبار لأنّ أحدأ لم يشترها خلال 
كل هذه السنوات. إِنَّ منظر المساحيقء والأوراق والقشور والبذور 
والمرطبانات بسوائلها الغامضة. وصندوق الأفاعي وأسرة صاحب 
ينزلقون مثل ظلال صينية في عمق الغرفة, تعوّض الرحلة إلى هذه 
المدينة ومغامرة العثور على ذلك الحانوت البائس في الأزقة 
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الضيّقة. يُخرج الرجلٌ التوابل باحترام يملعقة خشنية: ٠‏ يزنها في 
ميزان برونزي قديمء ويقدّمها إلينا في أكياس بلاستيكية صغيرة. 
وهي عادة ما تكون أغلى سعرا من مثيلتها في الأسواق الكبرى 
(السوبرماركت). لكنّها لم تفقد خاضتها الملهمة, فهي أكثر نفوذاً 
وبالتالي أكثر أفروديتية. وجدث في كاتماندو دكاناً مشابهة. وإن 
كانت أضيق وأكثر بؤساًء حيث اشتريت بطمو ح جامح توابل أكثر 
مما يمكن لأجيال من أخلافي استهلاكه. سلموها لي في أقماع من 
ورق الصحافة؛ وذهبت إلى الفندق وآنا أوازن ذلك الكنز بين يدي. 
نصفه انفلت في الحقيبة معطّرأً ثيابي للأبدء والبقية ما زالت حتى 
الآن بلفائفها الأصلية داخل درج في المطبخ. لا أعرف تمييز 
محتوياتها ولا أجروٌ على وضعها في الطعام. لكذّني أحتفظ بها لعل 
زائراً يأتي يوماً إلى بيتي من الطرف الآخر من العالم يكون قادراً 
على النطق بأسمائها. 
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أعشاب ممنوعة 


هذه لائحة أعشاب وتوابل دير أخوات الفقراء الحافيات, 
الممتوعة على لكاي أنها أفروودقة مع ليق واحفيقا: 

الحبق (415625202) (عشبة أفهاوية كبيرة وصغيرة الورق) لها 
رائحة غداء الأحد في جنوب إيطاليا. أوراقها العطرية ضرورية في 
كل مطبخ محترم. فاعليتها طازجة أكبر تضاف في النهاية د لكن 
يمكن استكدامنها جافَة أثناء طبخ بعحضص الأطباق. ارتبط الحبق في 
العبادات القديمة ‏ ومازال في فودى هايتي ‏ بالخصب والوله. 

الكيّر (الكبر الشائك) (2052زم: 5نيومم2©) ثمرة دائرية وصغيرة., 
قوية الطعم, أوجدتها الطبيعة لتكون رفيقة السمك التامة. ( أدخل 
أحد أولادي را في أنفه, واضطررنا لإجراء عملية له حتى 
أخرجناهء, تجربة غير أفروديتية تعريفاً). 

الحلبة ديت ه «#اوطاة) (من جنس النباتات الكلئية) 
أوراقها موبّرة قليلاً وأزهارها صفراءء لها رائحة تكاد تكون 
مقرّزة بالنسبة للأشخاص المتصدّعين. يصعب الحصول عليهاء لكننا 


0 هنا لأثها تزرع في أوروبا منذ قرونء. وهي تلهب العواطف 


0 نْ (مناكتصة دالعصتمهام) نبتة أن اد ها بيضاء. صغيرة, 
والتوابل والمشروبات الروحية. وهي أساس ال بّْنوء الليكور الذي 
هر 


درج استخدامه في أوروبا في القرن التاسع عشرء وإذا ما أقرط في 
شربه سبّب الجنون والموت مثله مثل الأفسنتين. لا تخافي فبذوره 
ليست قاتلة. وهى يستخدم في كثير من بلدان الشرق الأوسط لإثارة 
الحب عند المتزوجين الجدد ولعلاج العجز الجنسي. 

الزعفران (530072 5دده© ) تابلٍ أحمر إلى برتقالي اللون» على 
حك حيو كا أو تر" . يصبغ كلّ شيء بالأصفر ني 
يعتبر لون الذعفران فى التييت مقساً. وهو بشكل عام تابل غالي 
ا ل خيطان أو 
لأخوى في لعباها ركذي يائما مع يعض أنو بو ليحر يات له فضيلة 
الإثارة ذ في الشرق. 


الحمحم أو لسان الثورٍ (2[15ه0111 مع3::ه8) يُستخدم في طهي 
اللحم والسمك, ٠‏ وكذلك طازجاً في السلطة. يستخدمه شعب المابٌُوتش 
في تشيلي للإجهاض: يحضرن نقيعاً قويّاً ذا ويشربن منه عدّة 
فناجين في اليومء إلى أن يحدث تشنّج وتقلصات. فهو بالإضافة إلى 
إسقاط الحمل يثير تخيلات سيئة. ومع ذلك فإنه إذا استخدم بكميات 
معتدلة يزيد الشبق. 

القرفة (295513© 18123120101111 لإ 1الاعتطة[لاء2 011281011111121) 
تستخلص من لحاء شجر القرفة وتستخدم قطعاً ومسحوقة, ليس 

في الحلوى وحسبء بل في اللحم ومختلف أنواع الكاري في آسيا 
0 وهي التابل الشهير في وصفات عيد رأس السنة. 
يُنصَعُ بمغلي قطعها طبياً لوعكة العادة الشهرية والحمل. 

الهال (لانتحطه ه0350 وتمقاأء81) يأتي حبو ب تُطحن للطبخ, أو 
مسحوقاء وهو سرعان ما يفقد عطره. يُضاف في البلاد العربية إلى 
القهوة لإغناء طعمها وإثارة الأريحية بين الأصدقاء. تُمضغ حبوبه 
لترطيب الفمء. لا ننس أن ألدّ أعداء الإيروسية هي رائحة النفس 
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الكريهة. يستعمل في بعض الطقوس التانتريّة الهندوسية كرمز 
لليوني, الأعضاء الجنسية الأنثوية. 

الشطة (ومعود) مسحوق حار من الفليفلة الحمراء المطحونة, 
وهى أساس البابريكاء التشلي المسحوقء والتاباسكى وسانتاكا في 
النامات :فستش يُستخدم بكميات قليلة لإضفاء اللون والطعم واللمسة الحارّة 
عل الطعاج: إذا دخل في العين ألهبها للأبد. 

القرنفل (5مء120ده:2 5نا1إتطمه:2292©) هو من العطرية : الحزرّء مما 
يوجب استخدامه بحذر واستخراجه من الطعام قبل 3 تنقدديمة, لكن 
مسحوقه أنعم. يُستخدم كتابل للحلوى واللحوم ‏ وخاصّة للجامبون 
- ولكثير من الأطباق الغريبة في الشرق. حين لا يكفي المال المتوافر 
في آسيا وأمريكا الجنوبية للذهاب إلى طبيب الأسنان توضع قطعة 
منه على السن المصاب. لا يشفي لكنّه يخقف الألم ويدوّخ الفم. 

الكمّون («تتاصنستزه مصتمزم00) بذور دقيقة تضفي 558 مميز ا 
على الأطعمة الشرقية وعلى وصفات العدس والفاصولياء بعامة, 
وتستخدم خلاصةٌ زيته في المحاليل البلسمية وشراب الحبٌ. 

الكركم (10262 5تمنه:نت) مصدره الهند وله مذاق مر قليلاًء 
رائحته نقاذة ولونه أصفر كثيف. يجب أن يستخدم بيدٍ مرهفة, لأنّه 
يمكن أن يلغي جميع المذاقات الأخرى. 

الكاري (وعده) ليس تابلاً. بل خليطاً من عدّة توابل: الكزبرة, 
الهالء والشطة والفلفل الأحمر والزنجبيل والقرفة وبذور الخردل 
والكركم, ٠‏ إلخ. فالكاري يحضّر تحضيراً خاصًاً لكل طبق2 في الهند 
وأندونيسيا على سبيل المثالٍ عو النسنة عاةة ها كونق: سوا م 
أسرار العائلة ‏ ويُطهى دائماأ بالزيت أى الشحم كي يدرك أقصى 
فوحانه وطعمه. 0 اك د ون 
نوعياً بالكاريء ويُقدّم 7 بخيارين ناعم وقوي. القوي للشجعان 


الخزا أو سذاب البر (8:297601655 (اناطاءمة) تستخدم أوراقه 
وأزهاره مع السمك بوجِهٍ خاصء وهو دائم الحضور على مائدة 
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الاسكندينافيين. وبذوره الموضوعة في قنينة زيت أى خل تضفي 
نكهة ناعمة على الطعام, بينما أوراقه مثالية لدغدغة القدمين 
الطرخون (5ناادءهناءة2ل أوتمء:هة) طازج أفضل بكثير منه جافاً: 


ك2 ٠‏ وبذلك يُطعّم الخلّ وتكون أوراقه 


الزنجبيل (5ااهصاعت/ه مءطنعمء2) طعم جذره ألذ طاويكا: ويُبقى 
على خواصه أسبوعين أى ثلاثة في مكان جافٌء لكن يمكن الحصول 
عليه أنيضا مشحهوقا أى في شراب. طعمه المميز حار - قليلاً. يجمّل 
الحلوى والعقبة وصحونا غريبة لا تحصى. إنه لا يغيب أبداً عن 
المطبخ الياباني. :وو . التطريفة: الوعتيذة: لقبول: الستويقي. حيتت 
اعتقادي. كان طهاة مداح دو يذى يحضزون خليطا من صفاز البيضن 
والزنجبيل. إذ كان يُغوي مُحبّي هذه النبيلة ولويس الحامس عشر 

الغان الل ]1 ) كانوا يُغطو ١,‏ ن الأبطال الرومان 0 
لنقفسك إكليلاً من هذة الأوراق المقدسة. البسمة أيضاً ألروييتة 
يسجحوة الغار فى الطفاع يكنات كليلة, ورقة صغيرة أو نصف ورقة 
كبورة لان طعمها فو ومر قليلا . 


الخزامى ( (7653 2 انمومه مآ قط بذورها العطور والصابون, 
لكنّها كانت محم قديماً في المطبخ كأفروديتية. مرة وحارّة 
قليلاًء يمكنها أن تُدمّر سَلطتك» لكنها ترفع من قيمة حسائك (الذي 
يجب أن يُصفَى قبل تقديمه). إذا كنت لا تريدين أن تقعي في الخطر 
فضعيه في شاشة تحت الوسادة قبل ممارسة الحبّ. 

النعناع زو أنو اع أخرى 4 نل ناه مطامعل8ة .وتلق مطامعل3)ء 
طعده الكندتى شمن 1 في الحلوى والمشروبات. لكنّه يستخدم في 
أظباق أخرى ككيرء. قهر جالئسية البرقطا ين وفيق اللعروف الذى 
لا ينفصل عنه. ويشير إليه شكسبير إلى جانب الخرامى والريحان 
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كمقوّ للرجال متوسطي الأعمار. ينمو كالأعشاب الضارّة: لذلك من 
مف الس را عر 0 ن البشرق الأوسط 
والجلن هذا 


الحخردل (الأسو دى الأبيض) (2152 5 8 11814 8135513) يمكن 
1 بذوراً ومسحوقاً وصطضرا. حين انبح ,بالخردل في 
أفترض أنّ على جدول أعمالكِ الإيروسي مسائل ملحة أكثر من 
تحضير خردلك الخاص بك. إحدى العلاجات القديمة للعجزن 
الجنسي, يكمن في فرك الذكر بالخردلء وهي برآيي وسيلة إقناع 

جود الطيب الما حدق هو نوع من الجوز العاسن 
الخضار مثل 6 واللهزة العتيل يُباع لسحوفا كن بظره 
طاودجا أكثر فعالية. 


الزعتر البّي (0211 <اتاطمع 0121 'ز 1710183216 تمدع 0121) يجب ألا 
المتوسطيّة. إذا وضعتٍ قبضة منه في مغطسك المشترك مع نصفكِ 
الآخرء حصلتٍ على تجربة إيروسية. 


البقدونس (5اأومء:20 «سداناءومء]26) كانت تستخدمه الساحرات 
كمكوّن من مكوّنات الشراب السحري للطيران. تقول بعض النصوص 
نهم كانوا يحضّرون منه بلسماً لدهن الجسد ‏ وخاصّة المناطق 
الجنسية ‏ والهدف من ذلك إحداث هذياناتء. وآخرون كانوا يدهنون 
به مكنسة طيرانهم الليلي الذكرية. أحد أعمامي كان قد قرأ عن 
مناقب البقدونس في أحد النصوص القديمة,ء حاول تجريب 
الوسيلتين» لكن حدثت مشكلة حركية هوائية, فقد انكسر عدد من 
أضلاعه عندما انطلق فوق المكنسة في الهواء من شرفة الطابق 
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الثاني. يوجد أكثر من ثلاثين نوعاً منه يؤكل. يُستَخْدَم مع اللحم, 
السمكء السلطاتء الخ. ميعته تذهب برائحة البصل والذوم في التَفسن. 
ويفيد كينا للدغدغة مثل الإنلدى. ولبعض المداعبات الحسيّة 
الأخرى. بدل الريش الذي كان يُستخدّم سابقاً. وقد ذهبت موضته 
الان. 

الفلفل الأسود (سبموتم معمتط) أعلنُ أنه يُدخْل السرور على 
الأرامل ويخفْف من العجز الجنسي عند الخجولين. وسترين أنَّه 
يُذكر في جميع وصفات هذا الكناي تقرونا . باستثناء صحون العقية. 
يفضل طحن حبوبه حسب الحاجة؛ ليس من أجل الحصول على مذاق 
أفضل وحسب بل للاحتفالية أيفنا: وبع ذلك تمتكول المسحوق الذي 
يشترف جهاهزا هو زاته. هل كنت تعرفين أن العطس متعة جنسيّة. 
جِدّي كان يحمل معه دائماً علبة من الذهب فيها مسحوق السعوط: 
وثلاثة مناديل قطنية طرّزتها الراهبات لعطاسه. ضعي فلفلاً أسود 
على وسادتك في المرّة القادمة التي تلقي فيها القبض على عاشقك: 
فإذا لم يعط مفعوله باستطاعتكما بكل بساطة أن تمارسا الحبٌ على 
السجادة. 

المريمية (قويسة) (وذنلهمء5ه 52112) هي عشبة جيّدة للحم 
لقوق كاتخنزير. وجيرانات أو طيون الصيد. طاريية افص ل كير 
منها جافة: كان جدود اليؤنان القيماء ته يلون من تساتهع بم 
المريمية. لتحريض الخصوبة وتخليد العرق اليوناني المعرض دائما 
للإيادة الناتجة عن مزاجهمٍ النزوي باللحاق بالأبطال إلى أرضن 
المعركة. لها نكهة نافذة جد ويجب أن تستخدم باعتدال. 

الزعتر (هدمعوط - ومجعط عنصصدوط1 وأنواع أخرى) يُرافق بلطفٍ 
اللحوم الحمراءء ولا غنى عنه للسمبوسك ولكثير من صلصات النبيذ 
الأحمر. 

الترنجان (2115مء015 وووزاء3) له طعم الليمون» ويفيد في صنع 
النايونين: والوضفات. الكى: تتعسن: الحين: الطازج. والكرتها 
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والصلصات والسلطات. وحتى في بعض عقبات الفواكه. يُشرب في 
تشيلي كمغلي لأنّهم يفترضون أنه ينحُفْ. آهٍ لو كان الأمر بهذه 
اللسهولة .بأ 

الفانيلا (هناهنهدام داانصنة؟7 ,كصدعة5 هالثهنه/1 وأنواع أخرى) تابل 
لا غنى عنه للحلويات. وقوالب الحلوى, الكريماء القهوة والشوكولاء 
الخ. تباع في مغلفات أى مضغوطات أو خلاصة . ابتعدي عن الفانيلا 
الاصطناعية ذات الطعم القاسي والسامّة أحياناً. انتشرت الآن من 
جديد عادة السيدة بومبادور بتعطير الثياب بالفانيلا. هناك سلسلة 
كاملة من منتجاتها للحمّام, غسولات. كريمات وعطور من أريجهاء 
لكنّني لا أحبّ أن تكون لي رائحة الحلوى: يخطر لي أنّها تأتي 
بالذباب. 
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الحفل الماجن 


أظنَ أنني ذكرتُ في مكان ما من هذا الكتاب عمّي2ء زوج 
والدتي, العم رامون الفريد. إن واحدة من التقاليد القبلية الغريبة في 
تشيلي هو أن الأطفال يثادو3 أحسدقاء الأبوين هما أو عقةه ويفافة 
ينادون به كل شخص يكبرهم بعشر سنواتء ما دام ينتمي إلى الطبقة 
الاجتماعية ذاتها. حين قدّمتنا أمّي إلى خاطبها كان من الطبيعي 
استقبالنا له بلقب العم, الذي لم يستطع التخلص منه حتى الآن. عمل 
هذا العم رامون دبلوماسياً لستين عاماً. في بدايات عمله الصعبة, 
حين لم تكن قد همدت زوبعة الفضيحة الاجتماعية التي أثارتها 
غرامياته مع أميء أرسلوه إلى لبنان . إلى هناك انتهى به الأمر مع 
زوجته الجديدة وثلاثة أطفال غرباءء بينما عليه أن يعيل في تشيلي 
زوجته الأولى وأولادها الأربعة, كلّ ذلك براتب موظف عام زهيد 0 
حاجة لتوضيح أنّ بيتنا لم يكن يفيض فيه المال وتفيض فيه 
العوائق. لكنّ دونْ رامون وأمّي كانا عازمين على أن يعيشا 
رومانسيتهما حتى النهاية. 


في بيروت سكنًا شقّة بلطت أرضهاء حيث كل ضجّة تتضخًّم في 
صدى الممرات والغرف شبه الفارغة: غير الصالحة كثيرا الحث: 
كان العم رامون يخطط من حين لآخر لحفلات, ربّما كانت فقيرة 
لكنّها حميمة وماجدةء يستلهمها بالتأكيد من الأجزاء الأربعة لألف 
ليلة وليلة المجلدة بالجلد الأحمر والمكتوب على كعبها بماء الذهب 
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ويخبئها في خزانته التي يقفلهاء أو ربّما من عبق السوق الحسّي 
السائنة الملؤدة والستحاحون و الوشافة التركية من العبالة: إلى غرفة 
النوم, ويضع مكبرات الصوتء يُغطي المصابيح بمناديل الحرير 
ويحضر كوكتيلات سريّة بكرز الماراسكينو. مع الخبز المحمص 
والكافيارء الترف الوحيد الذي كانا يستطيعانه. ما أن يُغلق الباب, 
حتى كنا نسمع موسيقى البوإرى والفالس البيروي. التي لم يكن 
الأخص تلطيف كلمات الحبٌ وكثهداثة. وهنا كان خيالي ينطلق . فآنا 
أيضاً كنث أقر أ ألفٌ ليلة وليلة. فالعم رامون ببراءته اللامتناهية لم 
يكن ينتابه شك بأنّني صنعتُ نسخة عن مفاتيح الخزانة, وأنني أقراً 
تلك النصوص الممنوعة في كل مرَةٍ يخرج فيهاء وهو ما كان يحدث 
كثيرا: ماذا كان يجري خلف ذلك الباب المغلق؟ رؤّى قصف وفجور 
كانت تنتابني: حدائق بلاد العرب. أطباق طافحة بالفواكه والأزهار, 
حمامات بمياه مط جوارٍ وخصيان. محظيات, لصوص أشقياء, 
ديُوثون» جنس,2 ا و دو كللامخاوط يحفيه بيعفن, 


تمسر ١‏ الحو الو يد ا 
غريياً يعارس فيه الح معي ل 57 
الإميراطورية الرومائية. كان آيضاً تحت القفل والمفتاح في مهزائة 
العم رامون, تحقّقت من أنّ الفكرة قديمة قدم البشرية. كانت جلسات 
القصف الخاصة والعربدة العامّة تفيد بذرائع مختلفة. منذ التواريخ 
البومية وهموم القلب. 52007 آنذاك اكتظاظ سكاني + على 
العكس كان الأمر يتعلق بالمجيء بمزيدٍ من الأطفال إلى العالم, 
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فتدخلٌ القواعد والقوانين في النسيان لساعاتٍ أو أيَام, قزل 
الدهماء إلى الشارع في خليطٍ سعيدٍ من النساء والرجالء النبلاء 
واألد همتاء: القغثلاء و الخطاكين :من هذا ماك كرتعالاتنا الحريكة 

الياهتة, التي تعتبر صورة بائسة عن القصف الحماعيٍ في العالم 
القديم حين كان الجموحٌ يسيطر على النفوس وهناك متّسع للسكر 


والممارسة دون حدود. 


لم يكن لمفهوم الشفقة أى حب القريب في أوروبا قبل انتصار 
المسيحية مكان, كما لم يكن ليخطر لأحدٍ أيضاً أنَّ العذاب الجسدي 
مقيد للروح. كانت قد تشكّلت فكرة إنكار المتع بهدف تنمية حالة 
سامية من الضميرء لكنّها لم تلق قبولاً شعبيّاً. ولم تلق الفلسفة 
الإسبارطية التي ترتكز على الصرامة والتربية ‏ عيولك لابين عنتوف 
المحاربين. كان أبيقراط أفضل من مَثْل نزعة عصره: الأرض وما 
عليها خلقتها الآلهة لاستخدام ومتعة الرجال... وأحياناً النساء. 
كانت المتعة في الثقافتين الإغريقية والرومانية هدفاً بحد ذاتهاء 
ولم تُعَتّبَرُ 0 بَرُ بحالٍ من الأحوال رذيلة يجبٌ التكفير عنها فيما بعد . كانت 
الطبقات العليا تعيش في اللهيء بعيدة تماماً عن الشعور بالذنب. لأنَّ 
العمل لم يكن فضيلةً بل شؤماً, غير مبالين بمن هم أقلّ حظاً. يحيط 
بهم العبيد الذين يستطيعون تعذبيهم على فواهم كانت تُهِدّر في 
الاحتفالات الرومانية. التي عادة ما كانت تدوم عدّةٌ أيام, ثرواتٌ في 
سباق لا ينتهي لتخطي شطط الداعين الآخرين: تعركبون أغوت :جد 
الأطباق بعضها بعد بعضء مسقية يأفضل الخمورء والعبيدُ يغطون 
الأرض بنوريات الأزهار الطريّة ويرشون العطور على الندماء. 
ينظفون الإقياءات ويقدّمون الحمّامات ‏ أحيانا في جرار النبيذ 
المزبد - والتدليكات والأدثرة النظيفة؛ موسيقيون. سحرة. هزليون 
وراقصون يسلون المشاركينء أقزام ومسوخ يفتلون» حيوانات 
خرينة تعركن. في أنقاض شل, أن .تنتين إلى دوي الطهاة: 

مصارعون يتعاركون حتى الموت بين اك وجوارٍ جميلات 
يخضعن لكل أنواع الانتهان: أخيراً وحين كان يصل المدهوون إلن 
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حالة الإنهاك والضنىء وأحياناً كثيرة إلى المرض يعودون إلى 
بيوتهم للتطهر. دون أن يخطر بيالهم أن العبيد في 'المطابخ 
والفناءات والشوارع وفي كلّ مكان يبثون بالهمس إنهانا خزيكاء 
كان لاد أن ينتهي بالعالم تمامأ كما كانوا يتصورونه. هذه الديانة 
الجديدة كانت تقوم على حبّ الآخرين, وخاصّة الأفقر والأشقى, 
وعلى البساطة في العادات وإنكار كل مظاهر المتعة في الوجود؛ 
فالحوّاس والشهوات مكائد شيطانية تقود النفوس إلى الجحيم: 
وبالتالي يجب السيطرة عليها بإرادة حديدية. أتصوّر الابتسامة 
الساخرة لأثرياء الإغريق حين سمعوا بالعظات الأولى للمتعصبين 
الجددء لا بدَ أنّهم اعتبروها جنوناً بيّناً وحاولوا أن يمنعوا العدوى 
بدرس من أسوبٍ تتضوّر جوعاً في الحلبة. لم يخطر ببالهم صداها 
قطربو اكتقوو | يختحكىة نحتما المسيكية تنتقن بين الفقراء مثل نار 
جامحة., جرفتهم في النهاية. وكان لا بد أن تمنٌ قرونٌ عدّة من 
الظلامية قبل أن يستقر الرمادٌ وينذل الدخان: وتستعيد. أوروبا 
احترام الحواسٌ والإعجاب بالتبذير. 


تحوّل الفنُ والترف والجمال في العصور الوسطى إلى مصدرٍ 
للشك» وانتقلت المتعة لتصبح مصدراً للشعور بالذنب» وتحوّل الجسدٌ 
ذاته إلى عدو للروح التي يؤُويها. صار العذاب في هذه الحياة 
الشكل الأكثر تأكيداً لبلوغ السعادة في الحياة القادمة. قديسون 
عظماء في المسيحية كمنت جدارتهم الوحيدة في تعذيب أجسادهم 
إلى حدٌ يفوق التصوّرء مثل أولئك العموديين» الذين استنفدوا حياتهم 
معتلين عموداً دون أن يغيروا من وضعيتهمء منقبضي الأيدي حتى 
أنّ أظافرهم نمت مخترقة اللحم وظهرت في قفا اليدء يأكلون 
القذارات دون أن يتكلموا مع أحدٍ أو يغتسلواء تعلوهم البثور 
والديدان. وكان المؤمنونٍ ينحنون ذهولاً أمام هذا المشهد الذدى 
ير ضي الله اقدر اهبا : طبعاً كانت هناك استثناءاتٌ, وهي موجودة 
دائماً بين الأغنياء والعلماء: بعض نبلاء وأحبار الكنيسة الذين لم 
يتنازلوا عن المائدة الطيّبة والنساء الجميلات؛ وكذلك الرحالة الذين 
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اكتشفوا عجائب الشرق خلال الحروب الصليبية. وعادوا بذائَقةٍ 
التوابل الغريبة والعطور والعلوم والفنون التي نسوها منذ زمن 
الإمبراطورية الرومانية؛ لكنّ هذه الرقّة بقيت مقصورة على بعض 
الذوّاقة من الطبقات المسيطرة. كانت الغالبية العظمى من البشرية 
تعيش في فاقة وجهل وخوف؛ واستُبْدِلَ مذهب اللذّة عند الإغريق 
والرومان: الذين كانوا يعتبرون المتعة غاية الوجود القصوى, 
بالاعتقاد الظلامي بأن العالمَ مكانٌ للتكفير ووادٍ للدموع تمارسش 
الأرواح فيه جدارتهاء » وتعاني العذاب كي تكسب فردوساً حفة فنا 
صارت الاحتفالات القديمة المتعلقة بقطاف العنب2. الخصوبة 
والفصول أو الآلهة مجرّد ولائم فاخرة في المواسم الجيّدة كما 
ارات فلات“ العتجوات” تَكبَيرا” وهشيًا 1 على " الجَدود 
المنتصرين ساعة النهب. لقد دمّرت المسيحية خلال ألف سنة 
الآلهة السابقة بشكل منظم, ماحية آثارها بطريقة همجية؛ طمرتها 
في زوايا الذاكرة المظلمة؛ حوّلتها إلى شياطين وأحرقت من ساء 

حظه وذَّكرها بتهمة الزندقة والسحر. وحين لم تستطع الكنيسة إلغاء 
الاحتفالات الوثنية تمثلتها في طق سها. هذهو ماد حال الحين 
الذي كان له شكل القضيب والأعضاء الأنثوية ويستخدم في 
الاحتفالات الماجنة, فقد أخذ الشكل الدائريٌ وفوقه الصليب وصار 
اسمه خبز جسد المسيح. لكنّ الألوهية التي نزعت عن عرشها لم تكن 
لتسمح باستعبادها. فبقي الناس يسيرون في كرنفال تراني في 
إيطاليا حاملين: تمثال برياب عبر المدينة,, وكان .عضوم ,الخشبي 
يبجّل على أنه العضبى المقدّس م:طدرعدم 240ة5 11. لكنّ الكائن البشر يي 
كلما تحمل قمعاً أشْدَّ كلمًا ظهرت لديه أفكار أكثر تمرّداً.. فقد ظهرت 
طائفة مسيحية سلافية هي الخلستية. كان أتباعها يقيمون حفلات 
ماجنة. يضاجع فيها الرجال النساء تمثيلاً للاتحاد المقدّس بين 
يسوع ومريم وسط سكرة عامّة؛ يغنون ويرقصون ويتساوطون. 
كانت هذه الطقوس تأتي بعد أشهر من الامتناع والقطاعة والصوم؛ 
حيث ينام الأزواج في فراش واحدٍ دون أن يتلامسوا. استمرّت بعض 
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«بيت الاخوات ارياس» 


فرناندو بوتيرو 


م ا ا ا امو 15 #اتجك لاسا يديقف 5 اس .21-1 مارتن مادكس 
«خلق حواء» 1 


الطقؤمن الخلستية حتى نهايّة القرق الثائن عشن! هناك من يَوْكَنُ أن 
راسبوتين سمع بهم وتبنّى بعض انحرافاتهم. 
بقيت حفلات المجون موجودة دائماً والحمد لله حتى في أيّام 

محاكم التفتيش أو 1 21 
سوداءٍ والجدران 0 بصلبان جنائزية؛. لكنها كانت أكثر يا 
ومرحاً في المراحل التي مورست فيها اللذة كفنٌ. ماري لويزا 
إيزابيل دى برّيء امرأة البلاط التي عاشت وأحبّت في فرنسا في 
بدايات القرن الثامن عشرء حوّلت جموحها إلى موضة وحفلاتها 
الماجنة إلى أحداث اجتماعية. تزوّجت في الخامسة عشرة من 
عمرها من دوق برّيء الذي لم يستطع مقاومة شبقها فمات استنفاداً 
بعد أربع سنوات. كانت تلك فترة مغازلة للنساء ازدهرت فيها 
حوارات الصالونات, الرقّة في اللباس والفخامة في الديكورء وانفتح 
الطريق إلى التعليم أمام المرأة لأوّل مرّة بعد قرون من الظلامية. 
انطلقت دوقة برّي جميلةً غنيّة جامحةً المزاج في سباق عشّاق من كلّ 
لون» وحفلات قصف ضاحكة هوميروسية؛ وفضائح مال تجري على 
لسان النبلاء والدهماء. لا شيء كان يخيفها. والدها الذي توصّل 
إلى منصب حاكم فرنساء ويقال إِنّه أقام علاقات غرامية محارمية 
كهيا كان يُبارِك كلّ ما كانت الصبية ت الي ا ين 
يجري في حفلاتها وفيا والندماء عراة مثل الصبية. يجامعون 
الحيوانات حين يملون من المجامعة فيما بينهم. ماتت هذه المرأة 
التي دخلت التاريخ كفاسقة ومستهترة في الرابعة والعشرين من 
عمرها. 


كيف يمكن أن تكون حفلتي الماجنة الخاصّة بي؟ من أدعو إليها 

وأين؟ وماذا أقدّم بدل المسوخ والضواري والمصارعين؟ أعرف 

أنني لا أستطيع أن أدعى أي شخص معروف وأعود لأنظر بعدها 

الو واجيلة: ؛ فليس عبثاً أنّ قروناً من الاعتدال المسيحي على كاهلي. 

كما لا أستطيع ل أقوم بها في بيتي» فأصدقاء وأقرباء كثيرون 
3 


لكن لنعد أخيراً إلى خيالاتي الإيروسية. بمصطلحات عملية: 


أكثر من اللازم يملكون مفتاح البيت. لا عبيد ولا مسوخ., فهذا ما 
سيُنظر إليه بعين السوء في كاليفورنيا. كتسلية لا بد من اللجوء 
إلى الفيديى والألعاب الجريئة مثل بوكر التعرّي أي ستريب - 
بوكر +عامم - م58 الستينات؛: حيث كان دج يُجْبَرْ كل من يخسر على خلع 
قطعة من ملابسه. بالمناسبة روى 0 روبرت شكتر أنّه استلهم بعض 
رسومه التوضيحية من حفلات المجون, التي حضرها في السويد 
منذ سنوات. فقد وصل ذات ليلة قاسية من ليالي الشتاء والبرد 
القطبي مدعوّأ إلى بيتٍ ريفي على بعد ساعتين من استوكهولم, ٠‏ فوجد 
مجموعة من الأشخاص حول أحد البارات يشربون كحولا ويدخنون 
ماريكواقا ويتكلمون عن تأثير نيتشه في إنغمار يرغمان .لع يكن 
هناك أشياء كثيرة للأكل, باستثناء السمك النيئ المدخّن 0 
وسلّة من بيض الحجلء لكنّه كان نباتياً. وسرعان ما شعر الحضور 
بالحرٌّ وراحوا يخلعون ثيابهم ويتلامسون ويسقطون بعضهم فوق 
بعض في الزواياء كل ذلك بأعلى درجات اللطف والجدّية. محترمين 
الدور. وبعد كل عناق يدخلون في ساونا لعشر دقائق يجرون بعدها 
إلى الخارج ككفارة كما نفترض - ٠‏ ويتدحرجون على على الثلج. كان 
روبرت جائعاً وبارداً وبدأ يمل, وهكذا خرج ليرى ما إذا كان سيجد 
مقهئ في المحيط. حين عاد كان الجميع في ملابسهم حول البار 
يشربون ويدخنون الماريجوانا ويتحدذثون عن تأثير شوبنهاور في 
إنغمار برغمان. 


م0 الندماء فسقيات من 

البحريات النيئة والمطبوخة. لحوماء طيور] وأسماكاً, سَلطات 

وحلوى وفاكهة. خاصة العنب. الذي يظهر دائماً في الأفلام التي 

تدور حول الإمبراطورية الرومانية, وقطوا بأنواعه, وهو طبعا 

أفروديتي مثل المحار. كانت لوكوستا السامّة م الرومانية الشهيرة 

اتن ا ا 0 
08 


للتخلّص من آخرين. كان من السهل نسبياً تصفية الأعداء بالفطر في 
فوضى الحفلات الماجنة. لقد طلب نيرونء الذي كان قليل صبرء » من 
لوكوستا سمّاً أقوى وأسرع للتخلّص من أمّهء لكنّ أغريبينا كانت قد 
تعلمت عدم الثقة بالمطبخ المنزلي. وعندئذ حملها نيرون في سفينة 
غرقت يا للمصادفة الغريبة - على شاطئ أنيوء لكنّ الم كانت عظماً 
قاسياً على القضم وتعرف السباحة؛ مما اضطرن ابنها أخيراً أن 
يرسل جنديّاً ليقتلها بالسيف. وهى أسلوب أكثر تقليدية. موضوع 
الحفلات الماجنة يبعثر تفكيري ولا أستطيع التركيز. 

عند التخطيط لحفلة ماجنة يجب التفكير بأنّها ستدوم الليل 
نطولة: لذلك: قالماكدة المقتوهة لنهة فكرة حودة فنع ساعات 
يصبح كلّ شيء خبيصاً. لكن يمكن أيضاً تقديم استعراض لا ينقطع 
من مأكولات المطبخ الطازجة الباردة دون عبيدء إلا إذا كرست 
صاحبة البيت نفسها للطبخ بدل الاستمتاع وليست هذه هي المسألة. 
بالنسبة إلى ربّما كان على أن أقبل بحفلات ماجنة أكثر تواضعاء 
كتلك التي كان يعدّها العم رامون لأمّي في تلك المرحلة البعيدة في 
لبنان. في حفلة صاخبة جديرة بهذه التسمية يتطلب الأمر وصفة 
جامعة مانعة, أفروديتية ويونة: تكنى لعذن من المشاركين عير 
متهن تقرينا - فهذه الحفلات دائماً يأتي إليها أناس فجأة ‏ وتزيد 
لاستعادة القوى عند منتصف الليل. الصحن الوحيد الذي يخطر ببالي 
هى طبيخ العمّة بورخل الأفروديتيء القوادة الألمانية التي أنعشت 
صفحات كثيرة من روايتي الثالثة إيفا لونا . أصل هذا الطبيخ يعود 
الن.وعلة لاتنسى: تمت يها :منت اكت مق >عشرين انا إلى جزيرة 
ياسكوا. 
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طبيخ العمّة بورخل الأفروديتي 
أو كورانتو القدر البسيط 


مصدر الكورانتى هو بولينيزيا. تناولته لأوّل مرّة في جزيرة 
باسكواء التي حين الإعلان عن الكورانتى يُهرع إلى شاطئها جميع 
سكان الجزيرة حاملين معهم آلاتهم الموسيقية وأكاليل أزهارهم, 
بمن فيهم العدد القليل من ا المتبقين. تبدأ الواقعة كبيل 
. الظهيرة بإشعال النار لتسخين حجارة كبيرة. يحفر أكثر الرجال 
شبابا حفرة بطول مترين وعرض مترء ويكوّمون التراب جانبا. 
تحضّرٌ النساء خلال ذلك مكوّنات الطعام؛ والأطفال يغسلون أوراق 
الموزء والجميع يهرجون ويتكلمون بصوتٍ عال. يكومون الأغذية 
على قطع من الخشبء خروفاً كاملاً مقطعاً ومنقوعاً بالخل سجقاً 
ونقائق خنزيرء أكواماً من الدجاج المنقوع بالليمون والأعشاب, 
أبتجاكا من كل الأنواع, جراد بحر لم يفقد وعيه بعد. بحريات, 
بطاطا وذرة. عند العصرء حين يقدّرون أنّ الحجارة صارت حامية, 
يُلقون بها في الحفرة ويضعون على الفور بعض جرار الفخّار التي 
يُجمع فيها المرق وخلاصة الطبخ؛ يضعون فوقها مكونات الكورانتو 
العجيب. أخيراً يغطون الطبيخ بقطع قماش نظيفة ومبللة. وفوقها 
عدّة طبقات من ورق الموز التي تبرز فوق الحفرة كأنها بطانية, 
وفوق الأوراق يلقون التراب الذي كانوا قد حفروه. ثمّ يجلسون 
وينتظرون من هذه الحرارة الصبورة أن تقوم بالمعجزة شيئاً 
فشيئاً. لكن الأمر لا يتعلّق بانتظارٍ مملّ فالمشروب قائم: بيسكو 
بعصي الأنانانين أق كوكاكر لا بالزو م وتسم الات وحزية أو إيقاعقة: 
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يغنون ويحكون الحكايات ويتدللون دونما حدود بسبب العمرء بينما 
يقوم السائحون الألمان أو اليابانيون القليلون بالتقاط الصور 
للدخان في الحفرة وللبرص بحذر. لا أدري كيف يحسبون الوقت كي 
يصل الكورانتى إلى النقطة الدقيقة لطهيه مع غروب الشمس. 


تقعٌ جزيرة باسكواء التي يسميها سكانها الأصليون سرة العالم» 
على بعد ستّ ساعات باليخت من أقرب نقطة مسكونة في المحيط: 
تاهيتي أى ساحل تشيلي. وقد تولّدت من قيئ براكين قديمة في 
قاع البحر. إِنّها صخرة ضائّعة في المحيط اللامتناهي؛ غائبة 
عن اللخزائط:ويعينة عن كل تخطوط الملاحة البحوية: كلاكة وراكيق 
تكد -مأتكيا :وتحر ها فتاك: نقطة «معناظسية:: تتعطل» قدا 
الساعات وأدوات القياس وتدور البوصلات مجنونة. ويمكن أن 
يُشاهد أفق الكرة الأرضية في دائرة كاملة من ثلاثمئة وستين 
درجة من البحر والسماء والوحشة. تُشاهد في الليالي المقمرة 
الدلافين بين الأمواج الفضيّة وفي الليالي الداكنة مثل قطيفة سوداء. 
ومن الممكن عدّ النجوم التي لم تولد بعد. أثناء غياب الشمس تتحوّل 
الموايات 5وزهوميج وم/ الحجرية البركانيةء. العملاقة, المتكوفة مق :شيل 
سحرة قدماءء إلى عيون. في مثل هذه الساعة يرفع الفتيان التراب 
بالرفوشء وترفع الفتيات أوراق الموز بعناية فتظهر قطع القماش 
البيضاء دون أيّة ذرة تراب. وعند رفع الغطاء تجوبُ نفحةٌ هائلةٌ من 
الروائّح الرائعة الشاطيئّ. تسود حول الحفرة لحظةٌ صمت إلى أن 
يختفي البخار وتظهر الأصداف مفتوحة عن محاراتها والقشريات 
الحمراء. وعندمَذٍ يرتفع صياح هائل احتفالاً بالكورانتى. النساء 
المسنات البدينات والوقورات والقويات يخرجن الغنائمٌ ويمضين في 
وضعها في الصحون. الأولى منها للبرص الذين ينتظرون على 
مسافة محدّدة. وهكذا تبدأ بالظهور طبقات كنوز تلك الحفرة؛ بدءاً 
بمنتجات البحرء.تليها اللحوم والنباتات. وتنتهي أخيراً بمرق القدور 
الفخارية الذي يُقدّم وهى يغلي في كؤوس من كرتون» رشفة منه 
تعادل نصف زجاجة فودكا سادة . إِنّْ من جرب هذا المرقّء خلاصة 
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كل مذاقات البر والبحر المركزة. لا يستطيع أن يرضى قط بأي 
صحن أفروديتي آخر. لا أحد باستطاعته أن يصف الطعمء يتكلمون 
عن تأثيره فقط: انفجانٌ ديناميتٍ في الدم. 

كتبتُ إيفا لونا في شقّة في قلب كاراكاسء. حيث كان من 
المحال على تحضير كورانتى حقيقي. وفي محاولة منْي لتصوّر 
وصفة كون لين قؤة كور الكن جزيرة واشكوا قطن لق أن اشم 
الفكرةً في قِدرِء وهي خاطرة ليس فيها أية أصالة:. لأنّ خبراء آخرين 
حاولوها بنجاح. وهذا الصحن ليس محرّضا بنوعيّة مكوناته, 
وحسب.ء بل بخاصضّية جرّ القصف الذي يتم فيه تحضيره.ء فالنشاط 
يبدأ قبل تذوّقه بكثير. وبما أنه لا يمكن العثور على قدر فخاري 
بالحجم المطلوب فقد انث شتريته من الألمنيوم, عريضاً بقدر ما هى 
مرتفع ومجهزاً بغطاء جيّد. وانطلقت في مهمّة التجريب مرّة وأخرى, 
مضيفة ولاغيةء كي أحصل على طبيخ مشابه للذي كنتُ قد جربته في 
جزيرة باسكوا. والكورانتى في القدر يتطلب التحضير الشاق ذاته 
للمكونات التي لكورانتى الحفرة الأرضية؛ لكنه يُطبخ سريعاًء ولذلك 
تكن أن يؤلى نشيكة افقنايا خاهاء لأنه لا وجود لعمل لحجارة 
الحامية البطيء, هذه الكيمياء الناعمة التي تستخرج روح المكّنات 
وتقطرها في المرق. فالتراب وأوراق الموز والدخان والوقت يمنحُ 
صحنّ جزيرة باسكوا طعماً لا يمكن تقليده. في مطبخي في 
كاراكاس لم يخرج مدي مماثلاً إلى أن فَخلصث من الحخوف», 
واستطعتٌ من خلال الأعشاب والتوابل الحصولّ على منشط شبيه 
بكورانتى .شاطئ جزيرة باسكوا. وهكذا ظهرت وصفة العمّة بورخل 
التي لا أجروٌ على تقديمهاء لأنّ لدى بانتشيتا ما هى أفضل منها 

إن القصف شيء حسّاس جداًء وبالتالي ادعي إليه بحذر فليس 
كل العالم أهلاً له. استبعدي عنه الوقورين والأغبياء البلهاء, 
المتدينين جدَأ والمتزرّجين جدَاً والموسوسين والسوداويين. 
واختاري ممّا تبقى أصحاب البنية الصحيحة والاستعداد المنفتح. 
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أخبريهم: لتجدّبٍ سوء الفهمء كتابياً بالساعة والمكان وشروط 
الحفلة. مُضيفة في أسفل الملاحظة قواعد 25:2 (محجوز 
للأشخاص المهمين جدَاً) هكذا ستعرفين كم سيكون وفيراً صحن 
الكركان: فلوس مساك ها في اكين ري عن قل حفن مجن ليلل 
بيتزا. وإذا كانت أحوالك المالية مثل أحوالي فإِنْني أقترح عليكِ قبول 
المساهمات: كيلو حبّارء كيلو سلمونء نقانق وجراد بحرء دجاجة 
عازبة وبالطبع كمية وفيرة من النبيذ. ومع توارد وصول الأصدقاء, 
مرّريهم بالمطبخ كي يساعدوا 0 في التحضير وهنا تبداً الحفلة. 
وبذريعة تجنّب التوسيخ. بينما هم ينظفون البحريات ويقشرون 
البصل :وارقط فون الفزار م يواتظ يمون أن يبدوُوا باكرا بالتخفيف 
من ثيابهم, ولا غنى عن الموسيقى الفرحة والنبيذ.» ويمكن أَيْهيا 
وجود بعض الأفروديتيات الأخرى. 


كورانتو قدر بانتشيتا 


خذي قدراً كيرا من الفخار, الحديد أو الألمنيوم السميك 
وضعي أرضية من السبانخ والبصل متوسّط الحجم, (اامكتصن لد 
0 وخ سن معدت لقره ون 
لشي اله ويعض اسان انحر قيقع ف قوعي ل 
الفور بقلي بعض شرحات «كاستاليتا» الخنزير المدخن وقطع 
لبجم الطري منزوعة الود وأفضل أنواع السو في مقلاة. 
وانتهاء بالطائر. يجب أن تكوني قلء تفعث من الليلة التسايقة بق كفضنا: 
اللي واي ال الي رك 
الغاصفين أن يتقاتقوا بي و إذا مانب فهو لذيد وأفر وديتي. ٠‏ رشي 
ملحاًء وفلفلاً أحمر وبعضٍ 0 الطرّطور والهال النكري رأ 
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القدر بقطعة قماش نظيفة. ورثَّبِي فوقها عدداً من مجلّدات الموسوعة 
البريطانية أو القرميد كيلا يهرب البخار. دعيه يغلي جيّداً لخمس 
عشرة دقيقة, ريثما يتنشّط مدعوو الحفل الماجن بالنبيذ والمحار 
الطازج. (ميّزة المحار. إضافة إلى قدرته التهييجية. هي أنّ فتحه 
غدل خقا عن »ا لبناى رمن المدانيب» ر شيعه نوي الكو انكو فون نكن 
أفضل بكثير). يعن وم الشاعه حبج جياض يا ا محر ييطة ١‏ 
ونظيفة بقشرهاء وكذلك سمكا مقطعا مع رأسه وذيله طنّاء أنقليساً 
0 سمك السيفء وقطعاً أخرى من اللحم الريّان والمتماسك - 

توّجيه بالبحرياتء بدءاً بطويل الطهي مثل السرطان: براغيث 
لع بلح البحر وانتهاءً بالبطلينوس والتوتيا طنعا حميعيا منظطفة 
جيّداً كيلا يمتلىّ المرق بالرملء ومثلها بحريات طازجة مما يوجد 
من القشريات والرخويات المحارية؛ لكن ابتعدي عن جراد البحرء إن 
يظهر عليه جيّداً أنه حيّ ولا يمكن وضعه ميتاً في القدرء كما يساهم 
الحبّار جيّداً في خلاصة المرق, كذلك عصير ليمونة كبيرة وبعض 
أغصان الكزبرة والفليفلة الخضراء الأخرى وإبريق آخر كامل من 
النبيذ الأبيض. غطي القدر كما في السابقء بما في ذلك الموسوعة أو 
القرميد. واطهيها نصف ساعة أخرىء لكن هذه المرّة على نارٍ 
هادئة 


عند رفع الغطاء سيخرج عمودٌ من البخار فوّاح يصل حتى 
السماء يي مقدسة, ثح 3 تناول الغنائم يدع بأخقها وانتهاع 


الأولمبية ة المتجقع : 1 القدرء جوشر وروح جميع المكونات. 
5566 وساختاً 0 يسرب باعتدالٍ في أياريق من الفخار, 


قارقن قدا يانه بسكم الزو به ويظلق الفان للاقيق .إلى الاين 
ا ا 


إِنّه حساء طعمه ريفي قوي يعرّقٌ الأجفان ويوقظ أدنى الغرائز 
ويد عو لإلقاء الشعر. يتكوّن من حساء لحوم وخضار مركز دا 
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يُلَقَى فيه بكل مكنونات الطبيعة. باستطاعة هذا الصحن أن يُصْلِعَ بين 
الأعداء. ويعيد العاطفة إلى أكثر الأرواح تعباً. إِنّه المفضّل عند 
كارمن باليلز. وهي تقدّمه دائماً في حفلاتها الماجنة, ومن المحال 
إنكار أنه يتطلب عملا كثيراً, لكنّه يستحق المعاناة. المحظوظون 
الذين جرّبوا تأثيره يمضون في العالم وهم يحكون عن فضائله. 
هكذا انتشرت شهرة كارمن فيما وراء الأفق. 

المكّنات: 

لعشرة قاضفين 

ستة ليترات ماء 

نصف دجحاجة 

عظم عجل 

1 غراماً من شحم الخنزير المعرّق 

0 غرأا م أذن ومخطم خنزير 

فخذ خنرير 

عظم كتف حنزير مقدّد 

حبّة جزر 

غصن كرفس 

رأسا كرات 

فروج 

نصف كيلو ضلع عجل 

0 غرام من بطة فخذ عجل 

0 غرام بطاطا 

تالفؤفة خصنواء 

ريع كيلو من السجق الأسود 

0 غرام حمص 
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ملح 
للتقلزء 
0 غرام من من فخذ الخنزير المملح 


بيضهةه 


سن ثوم 

ملعقتان من لبّ الخبز المنقوع بالحليب 

غصن بقدونئس 

ملعقة طحين 

التحضير: 

من الضروري امتلاك قدر كبير جدَاً يتسع لعشرة ليترات كحدٌ 
أدنى. يوضع فيه للغلي ماء ودجاج وعظم عجل وشحم وَآذَن 
ومخطم وساق خنزير وعظم خنزير مُقدّد وخضار المرق: اللفت, 
الجزرء الكرفسء والكراثء والملح طبعاً. اتركيها تغلي ساعة واحدة. 

يكفي هذا الوقت ويزيد لسلق الحمّص وتحضير الصحون, الذي 
ليس فيها سر. يمكن صنعها من لحم الخنزير أى من خليط ثلاثة 
أرباعه من لحم الخنزير والربع الأخير من لحم العجل الطريٌ جداً. 
اخلطي اللحم المفروم بالخبز المنقوع بالحليب, الثوم, البقدونس,2 
والبيضة واحفقيهاء ثم شكُلي منها كرات تمرّرينها على الطحين. 
الحمّص الذي بقي مبللاً بماء الليلة السابقة وتُزْع قشره يُبدأ بسلقه 
بماء بارد دون سرعة:. حتى يطرى. يرمى ماؤه ويغلى بقليلٍ من 
المرق لمدّة عشر دقائق» كي يكسب طعماً. أبقِي عليه ساخناً. . أضيفي 
الفروج والعجلّ والكرات بعد غلي المرق ساعةٌ على الأقل. تابعي 
الغلي لساعة ونصف على الأقل حتى يصبح اللحم طريّاً جدأ ويعبق 
البيت كله برائهة الحنة. صفي المرقٌ وورّعيه على قدرين» واحد 
كبير وآخر متوسّط. اغلبي في الكبير البطاطا والملفوف وفي الآخر 
المرق المصفّى جيّداً. 
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اسكبي في قدرٍ آخر كبير مقاوم للحرارة (يمكنٍ أن يكون 
بيركس) مقدار خفن عن لقوق للإبقاء عليه ساختاً قاو 
هادئّة جدّأً. لكن يجب ألا يستمرّ في الغلي؛ ثم ضعي د بعناية قطع 
الدجاجة (بعد نزع جلدها والعظام القبيحة): اللحم ا 
متساوية قدر المستطاع ومرتبة حسب العائلة: الخنزيرء. العجل, 
الصدرء وبطة الفخذ والكرات في الوسطء لتفصلي بين منطقة اللحم 
والفروج. يمكن أن يوضع الحمّص جانباً . يحمل هذا الطبق ذاته إلى 
المائدة لذلك يجب ترتيبها بكثير من الطموح الجمالي وإلآ بدت بقايا 
حادث مريع. 

ضعي في اللحظة الأخيرة, قبل الانتقال إلى المائدة: البطاطا 
والملفوف (المطبوخ) والسجق الأسود. الذي لا يكاد يحتاج إلا لغلي 
بسيط. في المرق. ثم وبعد أن يُغلى بضع دقائق يُرفع من المرقٌ 
ويوضع في طبق اللحمء بينما يوضع الملفوف والبطاطا في طبق 
منفصل. 

من نافل القول أنّه لا توجد قواعد لقدر أفروديتي كهذا . ويمكن 
لخيالك أوتطون #يقرفه نقاتق: ولهها نا وخخبارا مدوفا: 
وإذا ما أردتٍ أن تضفي عليه لمسة عجيبة من أمريكا الجنوبية, 
أضيفي إليه إبرة آدم وذّرة طريّةً. كارمن لا 3 تتوقّف عند النفقات ولا 
الجهد حين يتعلق الأمر بحفلٍ ماجن. في إنهماكها الرائع عادة ما 

يا ا ا و ا 
كاد قوق الذرة والدجاج المقطع بشكلٍ ناعم. وفي آخر المرق 
بالأرزء» وفي آخر الخضارء إلخ. وما أن تنقضي تأثيرات الحفل 
الماجن وقبل أن يُغادِر الضيوف خذيهم إلى المطبخ ليساعدوك في 
غسيل جبل الأدوات التي استخدمت في الحفلة. 
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عن الأذواق... 


يدخل الطعام كما الإيروسية عبر العين2 إنما هناك أناس 
قادرون على الدفع بأي شيء إلى أفواههم. في ساموًا الأخطبوط 
الحي صحن ناعم جدًاً. يضعونه في وجهكء ويتركون مجسّاته تلتفٌ 
خول الاش :فى عناق غير إزادى :يدها يقصون حفط الكيوان 
ويمصّونه في قبلة موتٍ طويلة» حثّى يُفرٌغوه من محتواه. حيوان 

سيئ الحظ... في المرّة الأولى التي رأيثُ فيها محاراً يؤكل اعتقدثُ 
0 كان الوقت صباحاً شتوياً في ساحة بروكسل 
الكبرى, قبل ثلاثين عاماً. في واحدٍ من تلك الأيام الرمادية التي يبدو 
أنها تطول أسابيع ٍ عذّة. في زاوية كان هناك رجل يُقدّم للمارّة 
بطاطا مقلية ومحاراً في أكياس ورقية. كان من الضروريٌ أن أراقب 
بم عيني برجوازياً كبيرَ الشارب يحمل بعودٍ تلك الديدان ن اللعابية من 
محاراتها إلى فمه. كي أفهم الطبيعة البشرية. في سشوان داخل 
الصين, كان علي أن أختار فطوري في بحيرة يضطرب فيها لفيف 
من الأقاعي البحرية. أخر- ج الطاهي أفعاي بمذراة وقدمها لي بعد 
خمس دقائق في الحساء. كان هذا أقل جرحاً من أفعى البز 
المخلوق الطويل ذي الحراشف الخضراءء المقدّمة في صحن تحيط 
بها الفليفلة الحمراء الحارة والبطاطاء كان رأسها مرفوعاً في 
وضعية هجوم, ولها طعم قوي جداً, مثل طعم السمك المعتّق. رأيت 
قبل ذلك الطاهي يهرْ جرذاً حيّأ من ذيله فوق صندوق من الخشب 
حيث كانت الزواحف, وما أ استطاعت واكدة فذيا التملض دمن 
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الحشدء حتى أخذها من الخلف وقصم عنقها. لم يوضّح لي كيف 
يسوي أمره كي يبقي علي رأس الأفعى مرفوعاً وعلى تعبيرها بتلك. 
الشراوة! حيتها محاملة و أكلت القليفلة الخضراء . في بعض أنحاء 
المكسيك يعتبر النمل المقليّ أكلة لذيذة مفضلة عند الأطفال حلو 
وحارقة ‏ وفي تشيلي يُعتبر العنكبوت القنفذي أفروديتياً: 0 
يؤكل حيّا. توضع على رأس اللسان» وحين تسير الحشرة ة البريئة 
في طريقها إلى الداخل تُسحق ببطءٍ وتدفع باتجاه الحلق إلى أن . 
تُبتلع. هذه الوحشية التي تمرّق قلبَ نباتئّ كانت بالنسبة لآخرين ' 
إيروسية. هناك من يتمتعون في قبلات رفيقٍ أو رفيقةٍ اللهو والققصف 
بالطعم الذي لجثة الأخطبوطء المحارء الأقعى أو العنكبوت. ْ 

الأسكينكو ضبٌ من أفريقيا الشمالية يُعزى له منذٌ أزمنة قصيّة 
تعود إلى أيام الإغريق والرومان قدرات أفروديتية خيالية. المخطم, 
السيقان وخاصّة الأعضاء الجنسية كانت تُنقَع في النبيذ وتطبّحٌ على 
فراش من النباتات. كان الفرس يخلطون اللحم باللؤلقٌ المسحوق 
والشديق: كذلك كان يُحضر نوع من الأفروديتيّات اللذيذة 
بالك دعمقصهممئط قطعة من لحم جبين مهر وؤُلِد ا مخلوطة بدم 
الشخص المحبوب. إذا كان الدم حيضيّاً فالتأثير تمكن أن يكون 
صاعقاً . يْظنّ أنّ ثيسونيا قدّمت شراباً مماثلاً لكاليغولا لتحصل على 
حبّهء مُسبّبة له ذلك الجنون الجامح والمتعالي الذي جعله يرتكب كل 
تلك الجرائم» لكنْ هذا التفسير تقليدي بين المؤرخين, الذي مجدوة 
ذائما تفسيرا لإدانة المرأة. في جميع الأحوال, ٠‏ إن الحدّ الفاصل بين 
الشراب الإيروسي والسموم دقيق جداًء حتى أنه يتبخّر أحياناً 
وينتهي بأكثر من واحدٍ إلى القبر. حالياً ممنوع في الولايات المتحدة 
وبلدان ن أخرى كثيرة وصفٌ أو إعطاء شراب الحبٌ السحريء تماماً 
كما هى ممنوع السحر المسمى بالأسود. فم احية يدخض العم 
السحر ويعديره شعوذة بخالهة: ومن أخرى يدينه القانون لأنّه 

يعتبره خطيراً. 
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بعد كل حساب ليس بذي أهميّة كبيرة. كانت الأكلة المفضلة لابني 
هي البطاطا المقلية المدهونة بالحليب المكدّف»: وكان أحذ أخوتي 
يصيد الذباب على بلور النوافذ, ويأكله حيّاً كي يكسب الرهان مع عمّ 
لنا كان ساديّاً زرع طفولتنا بالحكايات التي لا تمحى. في فن الطبخ 
الأوروبي الراقي تعتبر الكلى بالنبيذء النخاع بالزبدة» واللسان 
بالجوزء والكرشة بالبتذورة, بل وحتى كوارع الخنزير ملذّات 
حقيقيّة حقيقيّة لأكثر الحلاقيم تذوّقاً: لكنّ كل ذلك غير مقبول على مائدة 
50 شمالية. كان سكانُ الأسكيموء. قبل وصول البيْض بمعلباتهم 
ونزواتهم», يعوّضون نظامهم الغذائي بأحشاء الفقمة وروث الدببة, 
المصدرين الغنيين بالبروتينات والهيتامينات والأملاح. إن مخ 
القردة وبعض أنواع الحيوانات الأخرى والبشر يحتوي على 
خلاصة عالية بفعاليتها الأفروديتية. من هنا جاءت عادة تناول 
المخ: وربّما كانت أصل أكلةٍ لحوم البشر. وقد طوَّرَ أوسكار كيس 
مِرث  1914(‏ 1990),: وهى راهب هنغاري: تكلقية للتظون انطلاقاً من 
أكلة لحوم البشر . لا أدري كيف كان يحصل على المادّة الأولية 
لتجاربه, لكن يبدو أنّه كان يحصل عليها بوسائل مثيرة للاشمئزاز, 
لأنّه تحوّلٌ في نهاية حياته إلى نباتيّ. بعض الكيميائيين في العصور 
الوسطى كانوا يسحقون مم الطيور وخاصّة الحمائم» ويستخدمون 
هذا المسحوق المحلول في نبيذ كعلاج للضعف الجنسي. في الضين 
ومناطق أخرى من آسيا يشكّل مح القرد الحيّ صحناً ناعماً مقدسو 3 
القرد في سلّة ضيقة تحت طاولة مجهزة بفتحة في سطحها يظهر 
نذما تحفه ران الجئر ان المسكدن مكويا: لكنني لن أدخل في 
التفاصيل لأنّ هذا الكتاب ليس كتاب كوابيس, بل إيروسيات ومطبخ. 
إذا كنت ممن يعتقدن بثقة بفضائل الأشياء المرعبة السحرية؛ فإِنّني 
تترع غليكٍ أن تفعلن ذلك غلئ انقراد ودون الجهر به. 
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التماسيح وسمك المنشار 


يعتبر القرد صحناً ثميناً وسط الأمازون قلب أمريكا الجنوبية, 
فالغابة هناك من الكثافة عادة بحيث أنه إذا ابتعد المرء مترين عن 
الدرب ضاع بين الدغل الفينوسية. شاءت المصادفة أن أراه مبشكوكاً 
في عصا من رأسه وحتى ذيله؛ يُشوى على النار حتى الاحتراق» ومع 
ذلك كان يحافظ على هيئة تشبه طفلا. وهو حسب الفصل إما يكون 
قوامة طريًا أو:قاسيا: لكنّ الطعم دائمأ قوي ومُحلوَن. الغابة متاهة 
فائلة هادة: خائقة: لقزء يمكن السين فيها ذاخزيا إلى الأبد. تُسمع 
قيها أصوات طيورء زعيق حيوانات: خطوات حذرة, في الحقيقة لا 
يوجد افيها صمت ثّ أبداء شوح وذها رائحة طحالب» رطوبة. وتصل 
أحيانا تتحات. زاكحتها:3 دَبقة. مثل الفاكهة المتعفنة. كل شيء فيها 
بالنسبة للعينين : غير الخبيرتين أخضرء لكنّها بالنسبة لابنها عالم 
متنوّع وغاية في الغنى: هناك نباتات متسلقة تراكم ليترات وليترات 
من الماء النقي للشربء فطور مهلوسة. أعشاب أفروديتية. راتنج 
يُدمل الجراح. مستحلب شجرة تشفي من السعال2. لاصق للصق 
رؤوس السهامء في النهاية هي: أكبر احتياطي للتوليد الحيوي على 
الكرة الأرضية. يستخدم الهنود الحدن سما مسكخلضا من الذباتات 
يرمون به إلى الماء ليخدّروا السمك الذي يأخذونه بعد أن يطفى على 
السطح ويأكلونه دون خوف من التسمّمء لأنّ تأثينَ السمّ يتلاشى بعد 
برهة قصيرة. يسمى النهر في النقطة التي يلتقي فيها ريى يغرو 
ونهر سالوموي نهر الأمازون» وهى عريض كبحر نورمانديا. إنه 
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مرآة داكنة حين يكون ساكناً ومريع حين تهبٌ العواصف. لماء ريو 
يِغروء حين يوضع في كأسء لون العنبر والطعم الحساس لشاي 
ثقيل. وفي الفجر حين تطلّ الشمس صابغة الأفق بالأحمر 3 
الدلافين الوردية لتلعب, المخلوقات القليلة في النهر التي لا تق 
فنأ الغزال #طاعدياو جلد فاخي المنقيد! عا امع 2 
يقطونها بالسائل الكيؤرية كر ينتز عوا رعيونها نى] عهباء عا التتاسلية 
ليحوّلوها فيما بعد إلى تمائم لتعزيز القدرة الذكورية والخصوبة. 
في هذا النهر ذاته ذي المياه الحارّة. حيثُ رأيت في مساء سابق 
زوجاً من السياح الروس يصيدون عشرات من سمك المنشار, 
استحميت عارية. هذه الأسماك ذات السمعة السيّئة مد 39 تُهاجم 
الناس عادةٌ, وهي إلى جانب التماسيح مفيدة لتنظيف الميادء إذ تقوم 
بوظيفة الطيور الجارحة ذاتهاء تأكل الجثتٌ. سمك المنشار لذيذ» 
وهو بالنسبة لذائقة بعض البرازيليين أفروديتي أيضاً, لكنّه لم يكن 
في نية أولئك السياح الموسكوقيين طبخه؛ إنما يصيدونه كنو ع من 
الرياضة: ثم يلقون به بعد صيده إلى النهر من جديدء وبعضه كان 
يعض الصنارة عدّة مراتٍ حتى يتمزّق فمه. إنه مِتّْلنا نحن البشر الذين 
نتعثر بالحجر ذاته عذة مرّاتٍ, 5 يتعلم أبداً. . في هذه المياه ذاتها 
يوجد أكثر امن ثلاثين نو 55 من المانتارايا 35ئز732]8::3 » وجميعها 
امطيرة دا الففنالة) فديكر ا فرفنا الأناكوندا الأسطورية: أكبر أفاعي 
الماء. الحيوان هنا قبل القاريهر) الذي يمل للوله 1عامة إلق لمخرابن 
217 تعيش متخدّرة في الوحلء: بانتظار أن تمر سمكة غافلة 
الينطبو از على خذاائهة. أكدوا لي أنْها لا تأكل الناس»: لكن صادفني 
في ماليزيا أن رأيت صورة بوا مفتوحة من وسطها ورجل بكامله 
في بطنياء الا “أظلق أن الأتاع ون الأمان ودية الكقر اعشببارنةا من ابقة 
عمّها الآسيوية. 


التماسيح, ٠‏ وهي لقمة أفروديت يتية أخرى في المنطقة, تصطاد 

ليلا: خرجتُ في زورق برفقة دليل يافع وهشو شاب هندي أمريكي؛ 

كان يسخر من جهلي دون مواربة. كنا نحمل مصباح مولدة قويًاً 
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به ته يبري _ ها اوح اا تلا 
«دحمى الربيع» 


«الصنف الرئيسي» 33ت قا ا ا ا 0 مارتن مادوكس 


يُشعل عند إنارته خفافيش وفراشات كبيرة متعدّدة الألوان. وكذلك 
أسماك المنشار التي كانت تقفز عادةٌ هائجة إلى الزورقء وعلينا كي 
نعيدها إلى الجا أن ناخذها بجذر من ذيلها لأنّ عضّة من فكيها 
الهائلين يمكن أن يقتلع إصبعاً. كان الهندي الأحمر يضيء بين 
الدغل المائية اد ب سي وم ال 
إلى الماء. تُسمع جلبة» وما هي إلا نصف دقيقة حتى يظهر ومعه 
خاكاره. وهى تمساح أمازونيء يمسكه من عنقه بيده العزلاء وبحبل 
في مخطمه إذا كان أكبر. 

في قرية مؤلفة, في الحقيقة, من أسرة واحدة من هنود ساتِز 
مانوه المنتشرة. جرّبتُ الخاكاره لأوّل مرّة. كانوا يعلقون بعض 
الأسرّة تحت سقف مشترك من النخيل: يرتاح فيها بعض الهنود 
الشباب وعجوز .مئوي ضسائع في دخان تبغه. بضنع عشرزة طفل كانوا 
يحومون عراةٌ خرجوا مثل السهم حين رأوثي ليلوذوا بالنساءء بينما 
زوج من الكلاب الموحلة الضامرة ليس فيها غير العظام جاءت 
م ال أراني أحد الهنود الحمرء الوحيد الذي كان يتكلم 
ببعض الكلمات البرتغالية, ممتلكاته المتواضعة - سهام. سكين, 
بعض الصفائح الفارغة المستخدمة كقدور ‏ وقادني إلى فسحة 
خالية من النباتات. زرعوا فيها مانديوكاء الجذر العجيب الذي يمِدَ 
سكان الأمازون بالطحين والنشاء والخبزء بل وحتى بنوع من 
المشروب الروحي للاحتفالات. او قتربتُ فضولاً من النار, التي كانت 
تضطرم في زاوية تحت السقف المشترك» ورأيت تمساحاً بطول متر 
ونصف مشطوراً إلى أربعة أقسامء مثل فروّج.ء بأظافره وعينيه 
وجلده يُشوى بشكل محزن. كما علقوا إلى بعض الكلابات سمكتي 
منشار وشيئا يُسْبِهُ الجرذء لكذني رأيت فيما بعد جلده فعرفت أنّه 
خنزير شائك: الخاكاره له طعم الباكالاو الجاف والمسخن من 
جديد: ولسمك المنشار طعم دخان خالصء وللخنزير الشائك طعم 
كالمستحاثّة. لكن علي ألا أحكم على مطبخ السكان الأصليين من 
خلا[ هذة الكمزية الفسيؤذة والوطيدة: 
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أفروديتيات وحشية 


فرج النعجة وضروع البقرة مهيِّحٌ أكيد. لكن وبدافع التضامن 
الأنثوي سنحذف هذه الوصفات. خُصى بعض الحيوانات لها ذات 
الشهرة في عدّة ثقافات. ليس هناك ما هو مفضل في شمال أفريقية 
أكثر من خُصى الأسد. التي تنقلٌ افتراضاً القوّة والبسالة والطاقة 
الجنسية إلى آكلها. ذات الاعتقاد بخصى الحمار كان قائماً عند 
اليونان» التي لم تكن تؤّكّل وحسبء بل كان الرجالٌ يعلقونها حول 
أعناقهم كحرز للرجولة. لا ت تتوافر الخضبى بشكل دائم في السوق.. 
شك أنْكِ ما أن تحصلين عليها حتى لا تعودين تعرفينٌ ماذا ستفعلين 
بها. في الريف حين يخصون الثيران. يدخلون أجزاءها الحميمة في 
سيخ حديدي ويشوونها على الفحم» وعامّة ما يكون بحضور الثيران 
السابقة, التي أصبحت فدادين. في كتاب طبخ إيروسي من القرن 
السابع عشر اكتشفتُ وصفة أكثر سفسطة بقليل. اسلقي النصن 
بماء مقلح, اتركيها تبردء انزعي جلدهاء قطعيها قطعاً ناعمة كيلا 
تلحظ ماهيتهاء اخلطيها بكبد بقرة مقلي ومقطع وشحم خنزير مقلي, 
تبليها بما يكفي من إكليل الجبلء القرنفل العَطِر والقرفة المطحونة 
والملح والفلفل الأسود. غطيها بصلصة كثيفة من النبيذ واحشي بها 
عجينة الحلوى. ضعيها في الفرن لنصف ساعة. والنتيجة مقرقة. 

باتاغونيا الأرجنتينية والتشيلية في جنوب جنوب القارّة 
الأمريكية. امتدادٌ لا متناهٍ من الأرض المنبسطة حيث تسوط الريحٌ 

114 


وتنمى نباتات كسيحة بصعوبة. إِنّْها واحدة من أكبر مناطق احتياطي 
اللحوم في العالم. حيث ترعى الحيوانات طليقة في هذه السهوب 
الشاسعة دون أن يخطر لها أنّ الغاية الوحيدة منها هي تغطية حاجة 
صناعات اللحوم والحليب والصوف بالنسبة للأغنام. كان جدّي 
يكسب عيشه من تربية الأغنام في باتاغونياء يرسل صوفها إلى 
إنكلتراء ليعود إلينا في كثير من الأحيان وقد صار صدارات 
وبطانيات. وكان موسم جنّ الصوف يتطلب الكثيرَ من اليدٍ العاملة 
والرجال يعبرون الحدود بالمئات للعمل. كانت الكلابُ تسوق الأغنامَّ 
المذعورةً من المراعي إلى الحظائر لتُلَفّعَ ضدّ الأمراضء ومن ثمّ 
تمرّر على جرّازي صوفهاء فيجرّه أكثرهم مهارة بلمح البصر, 
يمسكون بالحيوان بيد ويستخدمون المقصّ باليدٍ الأخرى. لم تكن 
آلات الحلاقة الكهربائية مستخدمة بعد في هذه المناطق في أيّام 
جذّي. وكانت تلك فرصة دمغ القطيع وإحصائه. حيث يختارون 
فحول التلقيح ويعزلون الفتيّ منهاء بعضها ليرسل للمسالخ وأخرى 
ليخصى ويُسمّن ويستمرٌ بإنتاج الصوف واللحم. كان ملاك الأراضي 
وإداريو المزارع يجتمعون لمراقبة العمل2ء يزدهون بجيادهم 
الرشيقة بأطقم فضتها الخالصة ويشربون. 


كان العمّال يبدؤون يوم عملهم بقطعة خبزٍ وتشيتشارونس 
(جلد وشحم وأمعاء مقلية) ومنّة, 0 شعبيّ جدأً 
في المنطقة؛ فلا يذوقون طعاماً آخر حتى المساءء عندما تحلٌ ساعة 
الراحة. يُشعلون عند الغروب النيرانَ ليشووا عليها الحيوانات. 
وتنبثق بعض القيثارات لتزدهي. يوزَّعون ما يكفي من المشروبات 
الروحية للتخفيف عن الروح وتسخين العظامء لكن لا ليسكرواء ذلك 
أن عليهم أن يبدوٌوا مع الفجر عملهم برؤوس صافية. كانت خصى 
الحيوانات المخصية المشوية بالعيدان تُعتَيَرٍ لذيذة. يروي لويس 
سبوليداء في كتابه باتاغونيا اكسبرس, مشهداً يقشعرُ له البدن» حيث 
يخصي فيه الرجال الخراف بأسنانهم في استعراض لفحولتهم, 
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لكدّني لم أن شيئاً من هذا. كان الخصي من عمل الرجالء ولم يكن 
لاوا يي في طنين لباوب البربري هذا. 

يذكٌرني هذا بقصّة الجزار للكاتبة الفرنسية ألينا ريّمن: كان 
هناك رجلٌ يشتري من عند جزَارٍ في كلّ أسبوع خصيتي فحل ماعز 
كي يُحافِظ على قوّته كه الحقمية و التمرار وسلميما إلية.ملفو فدين جيرا 
دون أيّة كلمة مقتنعاً أيضاً بفعاليتهما التهييجية, دون أن يجروٌ هو 
نفسه على تذوّقهماء لأنه وكما تكتب ألينا رين 

«لا شك أ لك مط سن ندري انحر ال را ين 
كثير من النكات والتعليقات يستحقٌ الاحترام. ومن نافل القول أنّه لا 
يمكن الذهاب بعيداً جداً في هذا دون أن يطأ المرء أرضاً مقدّسة». 

صحيح أننا نتطرّق إلى هذا الجزء من الرجال بكثير من 
الاعتبار الوقور. ففي الولايات المتحدة الأمريكية صارت حالة جون 
واين بوبيت تاريخا. فالزوجة. التي نفد صبرها من العنف 
والتماديء انتظرت ذات ليل نومّ زوجها وقطعت عضوَةُ بضربة من 
سكين لفرم الفروج. ومن هول ارتكاب فعلها ذاته ركبت سيارتها 
وهربت, لكنّها على بعد ميلين انتبهت إلى أنّ قطعة اللحم ما تزال 
على تنورتها. فرمتها ببساطة من النافذة. إِنّ أي واحدة أخرى كانت 
ستفعل الشيءَ ذاته. بعدها جابت الشرطة الطريق بتمّن مستخدمة 
المصابيح الكهربائية إلى أن عثرت على السبابة المقطوعة _ما كانوا 
ليزعجوا أنفسهم قط لو كان الأمر يتعلّق بعضي أنثوي ‏ وحملوه على 
الفور إلى المشفى حيث خاطه الأطباء وأعادوه إلى مكانه. وقد 
حابت التفاضيلٌ بالصور الملوّتة والحئّة عبر التلفزيون البلدء آسرةٌ 
لأشهرٍ خيال عددبٍ لا يُحصى من النساءء ومثيرة موجة من الأرق بين 
الذكور. وتحوّل جون واين بوبيتء وكذلك الذي لعب دوره.ء إلى جم 
في السينماء وهو يتخصّص الآن بالأفلام الإباحية. ويستطيع أي 
فضوليّ أن يرى على الشاشة الكبيرة الملوّنة تلك الخيارة المحزنة 
المتصالبة بالندوب. يقولون إِنَّ بعض النساء يتشاجرن فيما بينهن 
شخصياً ليتبين ما إذا كان لعمل فرانكشتاين: هذا فعلةه. 
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بالمناسبة هل تذكرين الفيلم الياباني إمبراطورية الحواسٌ؟ إِنَّه 
قصّة امرأة ورجل يحملهما شغفهما الجنسي إلى حدّ حبس نفسيهما 
لممارسة الحبّ دون هوادة. مبعدين كل ما عدا ذلك من حياتهما. 
وبالبحث عن إحساسات جديدة تخنقه هي بشالٍ حريري لتطيل 
انتصابيه. كلما ضغطت أكثر كلما طالت المتعةٌ وتصير أكثر وحشية, 
إلى أن تقتله أخيراً. وبيأسها حين تكتشف أنّها فقدته تقطع أعضاءه 
التناسلية. يقوم الفيلمُ على قصّة أودين تاكاهاشيء التي قضت خمسة 
أيَامِ هائمة على وجهها في الريف. تحمل في يديها أعضاء الحبيب 
المقتول إلى أن قبضت عليها الشرطة. وفي محاكمة مثيرة؛ حرّكت 
مشاعر البلدء حكموا عليها بالسجن لمدة خمس سنواتٍ فقط. وحين 
أطليق سراحُها عادت لممارسة العهر بنجاح كبير. وعلى الرغم من 
أنّها كانت تأخذ عشرة أضعاف زميلاتهاء فقد كان الرجال يُسافِرون 
من مقاطعاتٍ قصيّة. ويقفون في الصفٌ لساعاتٍ كي يلعبوا بشالٍ 
حريرها. 
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عن الإيروسية 


في عقد الأربعينات عاشت أنايس نين وهنري ميلر مما كانا 
يكتبان من قصص إيروسية لرجلٍ يدفع لهما على الصفحة. هذا 
الزبون الذي كان يجعلهما يسميانه الجمّاع9) بقي دائماً مجهولاً 
بالنسبة إليهماء مالكاً الكاتبين العظيمين, اللذين منحاه فطنتهما 
وريشتيهما لإرضاء نزواته. بالفضول المهم. جمّاع صور الدعارة 
هذا لم يكن يُقِدّرُ الأسلوب. وقد طالبهما في مناسبات متكرّرة بأن 
«يتجاوزا الشعر» ويركّزا على الجنس, لأنّ ما عداه لا يهمّه. كتبت 
أنايس نين رسالةً له تعرّف فيها جوهر الإيروسية بأستاذية: 

«عزيزي الجماع: نكرفُك . إن الجنس يفقد كل قوّته حين يصير 
جليّاً؛ رتيباً مبالغاً فيه, وحين يكون هوساً آليَاً يتحوّل إلى إزعاج. 
أنت علّمتنا أكثرٌ من غيرك خطا عدم الخلط بين الجنس والعواطف 
الشهية. الرغبات2,. الشبق الخيالي, النزوات2. الروابط الشخصية. 
والعلاقات العميقة التي تبدّل لونها . طعمهاء إيقاعها.ء وشدتها. 

لا ثعرف ما تفقد تفقده بملاحظتك المجهرية للنشاط الجنسي, معدا 
المظاهر التي هي المأكولات المؤجججة: الفكرية. الخيالية, 
الرومانسية. والعاطفية. هذا ما بمنح الجنس قوامه المذهل. 

تحوّلاته الذكية يةء وعناصره الأفروديتية. وأنت بفقر عالمك الحسي, 
تذلم اتميئة حوها و دمت 


(») بمعنى هاوي جمع الأشياء بعامة, كجامع الطوابع. 


115 


لى غذدّيت حياتك الجنسية بكل الإثارة الحسيّة التي يمد بها 
الحبُ حسية الإنسان لأصبحت أقوى رجل في العالم. إن مصدر 
القوّة الجنسية هو الفضول والعاطفة. أنت ترى لهبك يتلاشى 
مخنوقا. الروتين قاتل بالنسبة للجنس. لا مفاجأة في الفراش دون 
مشاعر وإبداع واستعداد. فالجنس يجب أن يختلط بالخلق والضحك 
والكلمات, المشاهد,ء الغيرة والحسد,ء جميع مركبات الخوف, السفر 
إلى الخارج2 الوجوه الجديدة. الروايات2. الأحلام.ء الخيالء, 
الموسيقى. الرقص,ء الأفيون والنبيذ. 

هل تدري ما تفقده بوضع منظار الأفق هذا على رأس عضوك 
في الوقت الذي تستطيع أن تستمتع بحريم مليء بالجدّة والعجائب 
المختلفة؟ لا يوجد جوادان متماثلان, لكك لا تسمح لنا بإضاعة 
كلماتٍ في وصف الجوادء كما لا توجد رائحتان متماثلتانء لكن إذا 
ما أسهبنا في هذا تصرخ بذا: . تجاو زا الشعرً! لا توجد بشرتان لهما 
ذات النسيج. أما النور والظلٌ والحرارة فبالإطلاق لا يمك ن أن تكون 
ذاتهاء وكذلك الإيماءة. ذلك أنّْ المحبٌ حين يكون مثاراً بالحبٌ 
الحقيقي يمكنه أن يجوب عجينة علوم الحبٌ على امتداد القرون. يا 
للتنوّع, يا للتغيّر في العمر, التغيّر في النضج, البراءة: الاتنحراف 
والفن! 

جلسنا ساعاتٍ نتساءل كيف أنت. إذا 578 على حواسّك 
الحريرء النورَء اللونء الرائحة. العريكة, والمزاج فلا بدَ أنك في غاية 
الذبول الآن. هناك حواس كثيرة صغيرة 7 تتدفق كرافدة لنهر الجنس 
وتُغدّيه. وحدهما النبض الكلّي للجنس والقلب معاً يستطيعان أن 
يخلقا النشوة». 
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الطيور والطيور الصغيرة 


تكادُ تكون جميع طيور الصيد أفروديتية, لكن الأمر ليس كذلك 
بالنسبة للفراريج والديك الحبشي المنزلي, هذه المخلوقات الحزينة 
التي لا تعرف شيئاً عن الحبٌ. إن تقضي هذه الطيور حياتها القصيرة 
بلا حراك في بعض الأقفاص الفظيعة. دونما منظور مرئّي آخر غير 
ذيل حشرة شبيهة بها؛ تتغذ تتغذّى على دقيق السمك المشبع بالهرمونات 
وهي مخدوعة بنور اصطناعي لإجبارها على النموّ السريع ووضع 
البيض وكأنها مهووسة. وما أن تدرك الوزن المثاليّ حتى تذبح. لا 
تعرف شيئاً عن مغامرة البحث عن دودةٍ في الأرضء أو ملاحقة طائر 
آخر من الجنس المعاكس. فهي من التعاسة بحيث لا تستطيمٌ أن 
تمنح السعادة لأحد. ومع ذلك إذا استطعتٍ الحصول على فراريج 
وديّكة حبشية من الريفء. من تلك التي تمضي ناقرة بسعادة ولا 
مبالاة تحت الشمسء فإِنك تستطيعين أن تضمّيها إلى مطبخك 
الإيروسيٌ. 

بعض الطيور التي نذكرها هنا مصدرها عادةٌ المداجن أيضاً, 
لكنّ لحمها الأسمر وطعمها الكثيف فيه نفحة غريبة ووحشية قادرة 
على إثارة الخيال البشري. وخاصّة حين تحضّر بكميات وفيرة من 
التوابل والأعشاب والمشروب الروحي. للطيور البرّية سمعة أكثر 
أفروديتية من قريباتها المدجّنة. وكذلك حال الحمائم. لكن أي 
مسيحيّ هذا الذي سيأكلٌ هذه الحيوانات التي ترمز للروح القدس ما 
لم يكن يتضوَّرٌ جوعاً: ٠‏ مثل صديق لي منفي إلى كنداء كان يخرج ليلا 
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إلى الحديقة العامّة يصطاد الحمائم النائمة ويطبخها في فرنٍ مهرّب 
في الفندق البائس الذي كان يعيش فيه. هذه الغرفة المستأجرة ذاتها 
كانت تُدفً بسخَان يعمل على قطع نقدية؛ تُدخل في شق . اكتشف 
صديقي طريقةٌ أكثر اقتصادية لعمل السخان: كان يشتري شوكولا 
على شكل نقوبء يُفرٌ دغ محتواها بعناية تاركاً الورق المعدنيّ دون 
مسّء يأكل الشوكولاء يملأ الغلاف بالماء ويضعه في النافذة حيث 
يجِمّدّه البردٌ القطبي خلال دقائق معدوداتء فينزع الورقٌ, الذي يعود 
لاستخدامه كنقودٍ ويضع نقود الجليد في السخان. وفي كل شهرٍ كان 
المفتش يُحاوِلٌ عبثاً إصلاع الجهاز. .. مسكينة الحمائم» فهي طيور 
بلا خيال ولا خبث. خرجت واحدة منها طائرة من سفينة نوح بعد 
أربعين يوماً من الطوفان الكوني, وعادت تحمل في منقارها عُصنّ 
زيتون لتدل على أنه صار باستطاعتهم أن ينزلوا من السفينة لأنْ 
هناك يابسة. لم تكن تلك المسكينة تعرف أتها سثنهي أيّامَها 
مطيويقة بزيت الزيتون. الحمائم لا تُمَثْلُ دائماً الأرض الخصيبة 
بالنسبة لليهود, أو السلامَ بالنسبة للمسيحيين» فقد كانت قبل ذلك 
مرتبطة بأفروديت وعشتروت وجونو إلهات الجنس. وفي الهند تمثل 
الجماع والحياة. وكنًا قد قرّرنا مع بانتشيتا آلا نضمّنها في 
وصفاتنا كيلا نجرح حساسيات الأشخاص المتديّنين 0 
حيوانات المدنء لكدنا لم نستطع مقاومة الإغواء. 

قتدن_ هذة: الطتوزى 'مق" التكر:* ' السنيظة شال الكن: متاك 
الحمائم المطوّقة. التي تتموّه بالحجلء والحمائم الببغاويّة التي 
تزعج في الفجرء والحمائم السياحية في الساحات والكاتدرائيات, 
والحمائم المحاربة التي تتبرّز في الشرفات وبالطبع والحمائم 
الؤاجلة: وجَميعها يمكن جذيها يلب الكبذ, وإلقاء القبدن غليها ما 
أن تغفل لوضعها فيما بعد في الفرن حسب هذه الوصفة القديمة: 


حمائم الحب الزاجلة 


خذي حمامتين زاجلتين والوي عنقيهما بلا رحمة. غطسيهماء 
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قبل أن تتخشّبا ويُعذَبكِ ضميركء في ماء مغلي لثلاث دقائقء ثم 
أخرجيهما وانزعي ريشهما وهما ساخنتان. مرّريهما على لهب 
الغاز. لحرق الزغب الذي يبقى ملتصقاً بهما. اقطعي سيقانهما 
والراسين وادزعي «احشاءهها فق : اليظن. :واناهنيهما" بالريدة 
والليمون والملح وكثير من الفلفل الناعم واتركيهما ترتاحانء حلمَ 
الموتى تماماً 'لأربع وعشرين ساعة. أدخلي كبش قرنفل في سنّ ثوم 
وهذه في بصلة جديدة: تلفينها بدورها في شريحة شحم خنزير. 
(كرّري العملية. لأنك تحتاجين إلى حشوتين.) أدخلي البصلتين 
المتبلتين هكذا داخل الطائرين وأغلقي الفتحتين بمسواكين. صبّي 
فوقهما كاننين مق الكؤنياك الهية (السالفن )او اشعليهما: اطيكييها 
حين يتطفي اللبن في الفرن: الحادي: لتصف ساعة: :كم تلرهنا 
بالمشروب الروحي والزبدة حسب الذوق. قدّميهما مع البطاطا 
النخلوة والجزر البواق: طبعاً مح تيين أبيشن حيد: 


أقترح أن تشتري طيورك مذبوحة ومنتوفة. منذ سنوات طويلة 
كان هناك قنْ سجاج في عمق فناء بيت جذّيء الفكرة الغريبة التي لا 
أنصح بها. فيعد أن اختفت الطباخة القديمة المكلفة بإطعام وذبح 
الظيوي. مانت هذه هرما ما من أحد قبل أن يأخذ على عاتقه 
مسؤولية وحشية تقوم على طب كائنات تقوم بينه وبينها علاقات 
شخصية. حين لم يعد هناك من يعتني بالقنٌ وجذبت الرائحة ة الشرطة 
تبرّع صديق قريب للأسرة بذبحها. د د كا 506 
رقبة مصارع ويدا عامل كبيرتان. عاش سنوات في طائفة دينية 
غريبة» قال إِنّهم غسلوا دماغه وقلبه وحرموه للأبد من العواطف 
الإنسانية. دخل الرجل إلى القن بخطوات مصار ع ثيرانء و ألقى نظرة 
ساخرةًٌ على الدجاجات الغافية, والمصطفة في وضعية نصف دائرية 
تقضي فيها حياتها الرتيبة. لا أدري ماذا رأى في نظراتهاء حتى 
عاد القهقرى, هذه المرة بخطوات متزلج على الجليد وطلب ورقٍ 
صحافة وعيدنا لاصقاً. قضى ساعة وهى يصنع أقماعاً واراقية 
ليغطي بها رؤُوس الدجاجات, وبذلك لا يكون عليها أن تعيش القتل 
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المنظم لرفيقاتها بينما تنتظر دورها. وما أن غطى عيونها جميعاً 
كما يجبء حتى اختار واحدة لا على التعيين ووضعها تجت ذراعه. 
كان هناك من و ضح له الطريقة: إلي عنقها نصف لي» وشدٌ رأسها 
بحركة وحشيّة. وهكذا فعل بعد تردّدٍ طويل وسيجارتين. لكنّ قوّته 
ذاتها خانته. وأمام رعبه نزع جلد رأس ضحيّته. وبصرخة أفلتٌ 
البائسةً التي راحت تقرق قرقاً يمرّق القلبَ وتتخبّط في آخر 
ارتعاشات احتضارهاء أخذهاء كي لا يراها تتعذِّبُ. من ساقيها 
وضربها بالأرض بينما طارت الدجاجات الأخرى عمياء في 
كماماتها الورقية. وخرج ذبّاحنا وشيء جوهري ينزف في يده 

تقدّم بخطى سكران وانهار متخشباً على الأرض. لم يأكل طيراً بعدها 
خلال عشر سنوات. أما الدجاجات الأخرى التي تخلصت من مصيرها 
الرقيب فعاتت شعيدة في ساعتها المكود»: وبعضها مات عجوزاً لم 
يبق عليه ريش بعد أن كان يهيم عارياً في الفناء. هذه التجربة 
برهنت لي أن المرء بحاجة لعريكة خاصّة كي يربي غذاءه الخاص 
به. 


كانوا في بيت جدّي يشترون الديكة الحبشية والجداء في أيلول 
ويسمنونها لذبحها في عيد الميلاد. وهي مهمة تأخذها الطاهيةٌ على 
عاتقها دون تأنيب ضمير. ما زالت هذه المرأة وسكاكينها الدامية 
تَظهر لي في كوابيسي حتى هذا اليوم. بقيتُ سنواتٍ طويلة لا أستطيع 
تذوّقٌ عشاء عيد الميلادء تلك الديكة المحشوة والجدي المشوي التي 
سلت طفولتنا لأشهرٍ وشكّلت جزءاً من طقس العائلة» وكان التهامها 
يعاول خدمة كتاواباس: محاظا بالخضار والبطاطا في صينية كبيرة. 
(عملياً في كثير من مناطق آسيا تربّى الكلاب كي تؤكّلء وقد أكّدوا لي 
أنّ الجراء لذيذة. ليس هناك ما يمتع أن تكون كذلك). 

بانتشيتا أقل تردّداً مني فيما يتعلّق بالحيوانات المنزلية, وهي 
خبيرة في تحضير كلّ أنواع الطيور. رأيث في أكثر من مناسبة ديكا 
حبشياً بحاله على طاولتهاء مقمّراً وفوّاحاًء يرتاح بين تفاح المربّى 
في فسقية من فضة:, تنتزعٌ منه في اللحظة الحاسمة أربعة عيدان 
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وُضِعت بشكل استراتيجي فيسقط الجلدٌ عندئذٍ كاملاً أمام ذهول 
الندماء ويظهر اللحمُ في شرائح دقيقة. وصفتها للفرّوج أكيدة. هذا 
الحيوان» القاسي مثل المطاطء يمكن أن يغلي ساعاتٍ دون أن 
يستسلم, لذلك تْحضّنْ أمّي كوك بالنبيذ اشتهرت به مع أطرى دجاجة 

في السوق. كذلك تمر السمّانيات والحجلٌ من حين لآخر على 
ا ٠‏ وشي 0 ذات مظهر تافهٍ لم أتوصّل إلى تذوّق 
خلاصتها: أستسلم للهزيمة آسفة حين أتعب من بصق عظامها 
الصغيرة. لا أنصح بالإورٌ والبطء فهما يسبحان في دهنهما 
وطهِيهما في البيتورطة. ' لكنَّ بانتشيتا أصرّت على أن تقدّمٌ إحدي 
وصفاتها لأنّها طيودٌ أفروديتية. لذلك علينا أن تُدخل وصفة 
الكوتدور... بالمقايل أغفلنا الدرّج باتفاق مشترك لأنّه مذهل بريشه. 
وبدونه يبدى فروجاً مسجياً.ء لذلك كانوا يقدُمونه في عصر النهضة 
مع قنزعتي ريش تُغطيان الرأس والذيل. في الزمن الحاضر لا يوجد 
وقت لمثل هذه العناية» فإذا كنت ستمضين المساء في إعادة الريش 
الذي :انتزعتة من 'الطاش لوضعه:في .الفقرن: لن يكون عندك من همّة 
للتمتّع بتأثيره الأفروديتي. 
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همسات 


الرجالٌ أقربٌ إلى القرود من المرأة, ليس عندي أدنى .شك بذلك. 
فهم أكثر شّعراًء أذرعهم أطول, والدافع الجنسي عندهم يبدأ بالنظر, 
كإرث أسلافهم القرودء التي تناديها الأنثى خلال مرحلة الإخصاب 
مع تغيّر ملحوظٍ في أعضائها الحميمة. التي تنتفخ وتدرك المظهر 
السقيمَ لرمّانة ناضجة. لسبب ما يعتبر هذا بمثابة إشارة مرور 
للفحولء إذا كانت غافلة. المحرّض البصري بين البشر أيضاً لا 
يُقاوّم, وهذا ما يفسّر نجاح مجلات النساء نصف العاريات. وقد 
تمت محاولة استثمار تجارة الطباعة ذاتها بتوجيهها للجمهور 
النسائي. لكن صور الفتيان الموهوبين جيّداً والناشرين سحرهم في 
صفحات بالألوان جاءت بالنتيجة قبيحة: إذ يشتريها المثليون أكثر 
مم “النساء: تحن النبياء تفلك. حماسا بالسكرية اع خطذرا: 
وحسِّيتنا مرتبطة بالخيال والعصب السمعي. ربّما كانت الطريقة 
الوحيدة لحملنا على الإصغاء هي الهمس في آذاننا. فنقطة ال (ج) 
موجودة في آذانناء ومن يبحث عنها في الأسفل يضيع وقتة ووقتنا. 
العشاق الجرفيون, ولا أقصد فقط الأسطوريينء كازانوفاء فالنتين 
وخوليو إغلسياسء بل أعداداً من الرجال الذين يراكمون فتوحات 
غرامية ليجرّبوا فحولتهم بالعدد. لأن تجريبها بالنوعية له علاقة 
والحدة يعرفون أن الأفروديتية الوحيدة بالنسبة للمرأة هي الكلمات. 
وقد ارتقى اللاتينيون بالمجاملة العشقية إلى درجة الفنّء وذلك 
بفضل ثراء لغاتنا المنقطع النظيرء واللائحة التي لا تنضب لأغانيناء 
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قصائدناء مغازلاتنا والجمل الجاهزة التي لا تجرىٌ الشعوب 
الجرمانية ولا الأنكلوسكسونية على استخدامها أبدا. من هنا 
جاءت شهرة العاشق اللاتيني» القادر على الإيحاء بحرارة لسانٍ 
هائلة. وتتحوّل أيّة مقاومة نسائية أمامها إلى شمع ذائب. معروف 
مع ذلك أنّهم يضيعون أنفسهم في حماس بيانهم اللغوي ذاته, 
وعندما تحين ساعة الجدّ نادراً ما يحسنون استخدام هذا اللسان 
الذهبي لمداعباتٍ أكثر جرأة. سيرانو د بروجراك الرجل المشهور 
بقبحه وصاحب الأنفٍ الأفطس, الع سا م 
يتمتّع بها آخر. كان الرجلٌ يقف تحت ضوء إحدى النوافذء بينما 
سيرانى يلقي من الظلمة كلماتٍ إغوائه الموجّهة لكسب قلب الأنثى. 
ومع ذلك يحيك الحبٌ مكائده الساخرة. فقد عشقها الشاعر بقدر ما 
عشقت هي الصديق المحظوظ, الذي كسته عبقرية سيرانى بريش 
مستعار. سيئٌ حكمٌ بطلنا. فلو همس بأشعاره في أذن الفتاة لكانت 
قدّرت الأنف الهائل كرمزٍ إيروسي. يشب طقس الحبٌ مفاجآت أعياد 
ميلاد الأطفال: كل شيءٍ ينحصر في زيادة التوقعات. الهدف بسيط: 
الذروة في حالة, وروقع من الترهات البلاستيكية أو الكراميلا في 
أخرىء لكن كم يتطلَّبُ الوصول إلى هذه النقطة من اللفٌُ والدوران! 
«أعطني ألفٌ قبلة, ثمٌ مئة, بعدها ألفاً أخرى, ثم مئة ثانية, ثم 
ألفاًء ثم مئة, ثم وبعد جمع آلاف كثيرة نخلط الحساب كيلا نعرفها 
وكيلا يستطيع أي عازل أن يصيبنا بالعين حين يعرف أنْنا تبادلنا 
هذه القبلات كلها». روما الكلاسيكية رسالة حبّ من كاتولى إلى لسبيا. 


آهمن آفة الكلمات. هبي ما أن تسرب من اللشان حتى لا يغود 
باستطاعتنا لملمتها. وحذارٍ أيضاً من الكلمة المكتوبة فكم تسبّبت 
بمآس لا تحصى كان من الممكن تفاديها بقليل من الحكمة. أعرف 
حالة امرأة غير مخلصة كتبت في أحد أسفارها رسالتي حبٌّء واحدة 
للزوج وأخرى للعشيق. وخلطت في لحظة العجلة الأخيرة بين 
المغلفين فوصلت الرسالتان مستيدلتين. اتنُخذت في غيابها 
الإجراءات الضرورية. وأضاعت عند عودتها أسرتها 0 
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الحبّ الوحيد الحقيقي في حياتها, بينما لم يكد يكونٌ الآخرٌ أكثر من 
تسلية من تسليات ظهيرات أيام الخميس. كانت الفضيحة من الهول 
بحيثٌ انتهت دون نيّة منها إلى الزواج من العشيق إسكاتا للنميمة. 
وقضت السنين الثلاثين الأخيرة من عمرها في التأسّف. 
الكلمات ذاتها التي تبدى لنا فظة يكون لها في لحظاتٍ أخرى 
تأثير المداعبات الجريئة ساعة القاء الحبٌ الوحشية. كل شيء يكمن 
0 فاللغة تصفء ثلهم وتثيرُ: للكلمات فعل السحر. في 
3 الغرام الذي يهدف إلى إلهاب الدع وإثارة الرغبات تتسع الكناية, 
الل ومجتمعنا الاستهلاكي يُقدْمُ كلماتٍ مثيرة عبر خدمات 
الجنس الهاتفية. عندي جارة تزن مثئة وعشرة كيلو غرامات ولديها 
حفيدان, تكسب عيشها من خلال إحدى هذه الخدمات. عملها يكمن 
في التمويه على خيالات الزبائن. وإرضاء هذه الخيالات بجرأة 
جُملها على الجانب الآخر من الهاتف. تتخصّصٌ بتمرير نفسها 
كتلميذة في الثانية عشرة من عمرهاء عذراء.ء جريئة وفضولية. 
ويستطيع الزبون أن يناقش معها نزواتٍ لا يعترف بها لأحد. 
اللسان أفروديتئ في الطعام أيضا. والتعليق على الصحون, 
والمذاقات والعطور تمرين حسّيّ بالنسبة لنا نحن الذين نملك 
مفردات واسعة مليئة بالملاحة. الصور الأدبية. الإشارات: والفكاهة 
واللعب بالكلمات والخفة. لماذا استخدامنا لها قليل؟ أفضل صفحات 
هنري ميلر ليست إيروسية. كما شاع عنهاء بل تتعلقٌ بالطعام. 
اقترحت على جارتي تنويعا على عملها: ألا وهى خدمة «الشراهة 
الباتقد التي يمكن للشرهين غير النادمين والأشخاص المديعين 
لجمْيّة والمتضوّرين والقهمين أن يستفيدوا منها. حيث يهتف المرءٌ 
ويفا :ويضنك مكعون لجع خروف شهيَ بدل أن يسمع لهاثاً غير 
محتشم لفتاة في الثانيّة عشرة من لق اسمها سرنا أى دسيريه. 
الفرنسيون المهووسون بالحياة الطيّبة لا يتكلمون على المائدة عن 
المال أى السياسة وإن تكلّموا عنهما في الفراشء بل يفضّلون إبداء 
الرأي حول الطعامء الخمورء أو ببساطة ااتمتّع , العشاء بصمت. في 
127 


فرنسا يأكلون ويمارسون الحبٌّ بشعٌ» يتلذّذون بهما بامتنانٍ ديني. 
بينما أحدثت في الولايات المتحدة بالمقابل كلمتا سناك وكويك؛ غير غير 
القابلتين عملياً للترجمة, الأولى لتعريف هذه النزعة لالتهام أيّة لقمة لقمة 
وقوفاً باليد وفي غير وقتهاء ٠‏ والثانية للحبٌ السريع. ما زال هذا 
الشعنو يعاني من عجلة المواهقة. » لكن لا يمكن التعميم. حكوا لي أن 
أفضل العاشقين ن في العالم هم يهود أمريكا الشمالية المطلقون في 
نيويورك. لشيءٍ ما أفادهم هوسهم بالأم... 


ليس تقشير القريدس وابتلاعه دون أية احتفالية مثل انتزاع 
وحتى طقطقة القشرة عند عضه. 
«يجبُ أن تكون القبلةٌ رنّانة. وصوتها خفيفاً وعميقاً. يرتفع 
بين اللسان وسقف الحلقوم الرطبء, تحدثها حركة اللسان في الفم 
وانتقال اللعاب الناتج عن المض. 
إِنّ قبلة على سطح الشفتين مرافقة بصوت كالذي نحدثه لنناد.يىي 
قطّاً لا تمنح أي متمق اع ل لط القبلة لجنيء ا . القبلة 
0 
عن الروض العاطر ترجمه إلى الإنكليزية ريتتشارد بورتون 1886 
ينطبق هذا الوصف تماماً على متعة تناول حساء أفروديتي, 
الأطباق على مائدة رسمية. إذ لا يمكن الانقضاض عليه بأناقة ودون 
ضجيج كما تتطلب آداب المائدة الأوروبية الجيّدة ‏ ليس الأمر كذلك 
في مناطق أخرى من العالم. حيث الفواق في الوقت المناسب تعبير 
عن الرضى ‏ ء لكنّها رائعة بالنسبة للمحبين في لحظات الألفة. فهذا 
(ه) هذه ترجمة للنص المنقول عن الترجمة الإنكليزية إلى الإسبانية, إذ لم أعثر عليه ولا 
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«ظهر عاري» 


وليام ميريت شايز 


إيما توربين 


في ارض غريبة» 


الحساء المكرّس للحبيب يستحقّ أصوات القبلات الحماسية ذاتها 


كذلك تساهم الموسيقى في جعل الطعام تجربةٌ حسيّة لذا يعتبر 
مشهد من يجلسون إلى المائدة بهرج ومرج مباراةٍ لكرة القدم, أو 
لأخبار التلفزيون السيئة كريهاً. لم تكن تغيب عن ولائم الماضي 
الرباعيات الوترية في شرفة ينشّطون العشاءً بألحانها. هل هناك 
فعلذ جوسوقن إيروسية؟ هذا موضوع ذاتي جدَأ في النقاشات منذ 
قرونء لكن هناك بعض الآلات والإيقاعات الموحية التي تدعو إلى 
الحبٌ. اللائحة كبيرة عدا 58 من بعضص الألحان الإسبانية بلمستها 
العربية والغجرية الجليّة, تناميها ونهايتها العظيمة التي تقلَدُ اللقاء 
الحسّيّ بين حبيبين وانفجار النشوة الأخيرء وحتى الموسيقى 
الشرقية بآهاتها العميقة وهمساتها؛ الجاز الذي هى مداعبة وأنين, 
الإيقاعات الكاريبية, الأغاني الرومانسية» وبعض نغمات الأوبرا 
بالنسبة للضليعين. في إحدى المناسبات جلست إلى جانبي امرأة 
مسنّة ووقورة في متروبوليتان أوبرا هاوسء نصغي إلى بلاثيدو 
دومينغوء. وراحت تقلد هديل الحمام وتتمايل فحملها أحد محبّي 
الغناء الجميل على السكوت. استعادت السيّدة وقارها لثوان لكن ما 
إن أطلق التينور مدأ من صدرهء حتى جلست جاسئة ئّة في كرسيها 
وراحت عيناها تدوران» وتعض يديهاء وتطلق زعيقٌ ضياع خفيفاً 
أمام ضيق جميع الحاضرين بمن فيهم بعض أعضاء ل 
الموسيقية. الوحيد الذي لم يتبدّل كان بلاثيدو دومينغوء الذي استمرٌ 
اناق اللامتناهية من صدره حتى وصلت السيّدة المذكورة إلى 
الوق التام. حت الموسبيقي شسَيءٌ شخصى جداً ولا نربط جميعنا 
المقطوعات: الموسيقية :زاقها بالصنوى والذكريات :ذانياك وكفيرا بها 
تساءلتٌ أيّة متع استثنائية كانت تتوالد في امرأة الأوبرا تلك... تراه 
أستان غناء جسور؟ فرانك هاريس  1856(‏ 1931) في «حياتي 
وغرامياتي» يفصّل بدقّة الكاتب بالعدل الشديدة جميعَ اللقاءات 
الإيروسية في حياته. إنها أكثر من ألفين» حسب ما يوٌكْدُء مع أنْ 
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المبالغة في هذه المجال بالنسبة للمنتفعين تبلغ عادة أبعاداً مذهلة. 
يحكي من بين تجاربه تجرمة له في مراهقته المبكرة, حون اسقدل 
غفلة مدرس الأرغون ليسبر ديده ما تحت تنورة زميلته في الدراسة, 
وتكتشف مذهوشا انه توجد إلى الأعلى من نهاية الجوري متطقة 
حارّة وناعمة: 

« كان فضولي أقوى حتى من رغبتيء فلمست عضوها من كل 
جات وخارت لي فكره انمتن حب نين 

لا شيء في هذا هيدل كذ فالثمار والأزهار هي منذ. أقدم 
العصور من أكثر الصور استخداماً في الأدب الإيروسي لوصف هذه 
المناطق الساحرة. 

في الطعام يمكن للأصوات أن تكون أفروديتية أيضاً الناض أذ 
سيئة جدًّ. فأنا غير قادرة على ترنيم عيد ميلاد سعيدء لكنّني أستطيع 
استحضار طقصطقة الزيت عند قلي البصلء إيقاع السكين المختزل 
وف قرام /الخشان؛ قيفة المرق "الخال حلث تيفط يفده قليل 
البحريات المسكينة؛ الجوز عند كسره وأغنية الهاون الصبورة وهو 
يهرس البذور؛ وقع النبيذ وهو يُسكب في الأكواب؛ اصطدام طقم 
المائدة الفضي بالصحن والبلور أو الخزف على المائّدة. ولهذه 
الأصوات بالنسبة إلى تأثير يبلغ قوّة صوت بلاثيدو دومينغى تقريباً 
بالنسبة لتلك السيّدة اللفنة فى الاويرا: 
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ليلة في مصر 


صديقتي تابراء التي ألهمتني شخصية تامار في اتخطة 
اللانهائية. هي في الحياة الحقيقية رحالة شجاعة لا تكل ولا تمل. 
تَضيمٌ م أحنانا لأسابيع. وحين أبداً أخاف التهاحَ الغاية الأمازونية 
لهاء أى تدهورها في الهيملاياء تصلني منها صورة لقرية في إيران 
جايا تلفت من كثرة اللمس. حيث تظهر تابرا مرتدية ملابس غجرية 
ومغطاة بالأساور والأطواق ومحاطة بالنساء العاريات و:لرجال 
المزوّقين الذين يرفعون رماحاًء ولباسهم الوحيد قرعة تغطي 
أعضاءهم. تعود فتأتي برزم بحريّة مليئة بالكنوز: أقمشة من بلاد 
الإنديزء أقنعة من أفريقياء سهام من بورنيىء وجماجم بشرية 
مشغولة من التيبت. وتأتي معها “على الأخص بأفكار مستلهمة 
لعملها. تصميمات جواهرها احتفالٌ حقيقي بقوّة وجمال وشجاعة 
نساء في أركان قصية من الأرض: نساء صحراء راجستان في الهند: 
أدغال غينيا الجديدة. قرى أمريكا الجنوبية الأصلية. وجميعها 
يجمع بينها التطلع المشترك لأن تكون جميلة ومزينة. 

هذه رسالة أرسلتها إلى في واحد من أسفارها عام 1990: 


أنا في منطقة من مناطق مصر السفلىء وأحتاج لخريطة كي 

أعرف بدقة أين... وصلتٌ إلى هنا من القاهرة. لأ نّْ شخضا قال لي 

بأنّها مهمة. لكنّني نسيت لماذاء لا أعرف حتى ما يمكن أن أجده في 

هذا المكان؛ ربّما مغامرة صغيرة. تعرفين أنّني لا أسافر بطريقة 
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علمية. وأفضل أن أهتدي بالحدس. أنسى التواريخ. الأسماء 
والأماكنء فلا يكاد يبقى عندي منها أكثر من انطباع ضبابي عام, 
ألوان وأشكال تظهر فيما بعد في تصميماتي. اقترب مني في المطار 
حل شاف عارضاً نفسه ليكون دليلي. أسمر وسيم بابتسامة بهيّة 
وعينين سوداوين هائلتينء إنه نموذج الرجل الذي يشدّني من أَوّلِ 
نظرة. في مصر لا تستطيع امرأة أن تسير وحدها دون دليلء لا 
يتركونها بسلام: قبلتُ لأثني شعرت بالثقة تجاه هذا الشاب. شرحتٌ 
له عملي وطلبت منه أن يأخذني إلى حوانيت مهن يدوية. حجارة 
كريمة وحبّاتِ لمجوهراتي. قرّر محمود حملي إلى الفندق الوحيد 
الموجود في البلدة لأترك حقائبي وياخذني بعدها إلى قرية نوبية 
صغيرة على حدود الصحراء. هكذا فعلناء وسرعان ما وجدت نفسي 
في سيّارة مهلهلة يحيط بي أربعة من أقرباء دليليء انضموا إلى 
الحملة. أنا واثقة من انك لى كنت مكاني لما وافقتء يا إيزابيل... 
خطر لي أنّها ليست فكرة جيّدة تماماً, ؛ لكنٌ الوقت تآخّر كى أتراجع. 
وكان هؤلاء الرجال من اللطف والسعادة بممارسة لغتهم الإنكليزية 
معي بحيث أنّني قبلتُ دون تخوّفات. 

كانة رعلة نضنية: لمجناءيس:نا نقازت الساعتية قري ريفناء 
صغيرةً تلمع على صفحة الصحراء اللامتناهية. أعلن محمود عن 
وصولنا إلى بيت جدّه وقاد السيارة إلى جظار مسوّر يمتد لأكثر من 
كلومتن: حشت ما رضخ لي داخل الجدران الطينية الجافة 
المدهونة بالأزرق والأبيض عدّة غرف؛ كان واضحاً أن أسرة كبيرة 
العدد تعيش هناك. خرج حشدٌّ صغير لاستقبالنا والنظر إلي بفضول: 
أبناء عمومةء أعمامء أخوة وأحفادء وأطفال كثيرون... باللخليط! 

- أهلا بكِ في بيتنا. أنت-الأجنبية الأولى التي تطأ هذه الملكية - 
قال محمول . 

فكّرت أنه بقليل من الحظ يمكن أن تكون المغامرة التي رغيتُ 
بها , أحضرت لي النسوة المرتدياتٌُ السوادء المنكمشات كن البدارة 
قليلًء بلحاً وفواكه أخرى في صوان كبيرة, ودعونني إلى بيوتهنَ. 

132 


ناركن :ضبيّة تحق صندوقها لتزيتى .داق غرسسها المطوز عله 
بأوراق وأزهار متداخلة والذي تأخرث سنوات في صنعه. أرادت 
أخرى أن ثريني آله خياطتها وأخرى برَادها الأبيض الكبير 
الموضوع وسط الصالة. أثمن ممتلكاتها. كانت الشمسش تسوط في 
الخارج بلا رحمة. لكن الجقٌّ بين جدران الطين رطبء وموسيقى 
حزينة و + تصل هن مكان ,مان بينما اشع اذان المسلمين من 
مسجد قريب. لم تتوقف النسوة عن تفخص أساوري ومداعبة 
ذراعيء متعحّبات من بشرتي البيضاء ولون شعريء. ولم تجدٍ 

محاولتيلتوضيع أنّه مصبوغ: لا هن يتكلمن الإنكليزية ولا أنا أتكلم 
العرببة . آنا أيقها .رسف وشمهنٌ وزينتهنُ الفضية, ينما الخال 
ينظرون إلي محدّقين من مسافة محدّدة,. يتمتمون ويضحكون دون 
مواربة. العيون كلها انغرزت في حين أخرجتٌ المرآة وطليتٌ شفتي. 
وضعوني في غرفة باثاثٍ قاس مرصوف إزاء الجدران» وصور 
زواج وأسلافي لوّنت يدوياً؛ قدّمت لي النسوةٌ الشاي والعصير 
وقدمنها للرجال أيضاًء لكنّهنٌ لم يجلسنّ معنا. قال لي دليلي إن له 
أصدقاء متنفذين في مصر: وأئي شيء قد أحتاجه يستطيع 7 تأمينه لي. 
سعادتي هي الشيء الوحيد المهمّ ويتمنّى أن أكون مسرورةٌ في بلده 
وأحقق مغامرات كثيرة. أليس هذا ما كنتٌ أبحشٌ عنه؟ ضحك وضحك 
معه يقي الرحالن: شعرتٌ بعينيه تحرفاتي صار الحنّ والتعب 
محسوسين,2 وكنتٌُ بحاجة إلى حمّام؛ أردتٌ العودة إلى القرية 
والفندقء لكتّني لا أستطيع إهانة مضيفي. نهضتٌ بهدف توليعهم. 
لاحظت أن الرجالٌ يتبادلون إشارات لم أعرف فك رموزماء وانتبهت 
إلى أن النسوة انسحبن الواحدةٌ بعد الأخرى بحشمة. تاركات إياى 
وحيدة. توحّهتٌ إلى البابء في الخارج كان المساء قد هبط والجوّ 
بد يترطْتث. قدّرت أن اليل سيحلٌ بعد نصف ساعة والطريق ع 
القرية طويلٌ. خرجتٌ بخطواتٍ واثقةٍ مُبعدةٌ الرجال الذين يقفون 
أمامي. عندئة لعق بتي محمؤله ويقية الرجال إلى الشيارة, ثم ويعد 
نقاش دام برهة جلس اثنان في المقعد الأمامي وأجلسوني في 
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الخلفي. محصورة بين الاثنين الأخرين. شعرتٌ بآنفاسهما على 
خدَّيي وبساقيهما ملتصقتين بساقي وبيديهما تلامسان كتفي 
ومرففي والأساون. شبكتٌ يدي فوق صدري 

د خانت سباعة 0 - الححث. 

قيها : . نعم. طبعا عر سشيون مهنا اننا -لكتّنا نريد قبل 
ذلك أن نريك الكثبان. 

هبط الليل بغتةٌ. كان جانب الصحراء المضاء بالقمر شيئاً 
خارفا الطريق مظلمة ونسير دون أضواء؛ يشعلها السائق فقط حين 
يشك بوجود شاحنة أخرى قادمة باتجاهنا فيبهرها بها. لم يكن 
تحافظ غلل خلا تسن مسقي بل يذهب ذات اليمين وذات الشمال, 
والشيء ذاته تفعله السيارات النادرة التي تعبر بنا. انتابني إحساس 
بأنّنا ندور في حلقة واحدة ونمرٌ مرّات عدة بمجموعة النخيل 
والكثبان ذاتهاء لكنّني لم أعد واثقة من شيءء إذ س السهل إضاعة 
الاتجاه في الصحراء. 

أما متعبةً جدًاًء يا محمود وأريد العودة إلى العددق -قلت بكل 
ما استطعت من عزيمة. 

- لكك لم تأكلي شيئاً بعد. ماذا ستقولين عن ضيافتنا؟ علينا 
قل ذلك أن نقدّم إليك عشاء في بيتنا كما هي العادة. 

دلأ شكرا حوياد. 

- أنا مصرٌ لأنّ أمَي قضت المساءً تعدٌ لك الطعام. 

عددئنٍ انتبهت إلى أثّنا أمام الجدار الطيني ذاته المدهون 
بالأزرق والأبيض, ونعبر البوّابة ذاتها المضاءة الآن بقنديلي زيت. 
ما عدا ذلك كان ظلاماً دامساً . فالكهرباء قلعت عن القرية . في البعيد 
يرتعش نور قناديل أخرى اي صلاءات صغيرة. إتوقفنا أمام أحد 
السوت: سيطناء استطعت أخيرا أن أمظ ساقي المبللتين بالعرق على 
الرغم من هواء الليل الرطب. بدأ الرجالٌ يتكلّمون دفعة واحدة, 
يتداقشون ويشبّرون وكائهم مستاؤونء ولم أفهم كلمة واحدة مما 
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كانوا يقولونه أخيراً اختفى ثلاثة منهم وأخذني محمود من ذراعي, 
معتذراً عن انقطا ع الكهرباء, وقادني عبر البيت في الظلمة. مررنا 
من غرفةٍ إلى عرفهء اجتزنا ممرّات بدت لي لامتناهية. وأبوابا تُغلق 
خلفي. كنتُ أسمع وقع خطوات وهمساً ولا أي أحدر أتعثر كيان 
بالعتبات والأثاث. فيسندني مضيفي جيّدا وإن كان بشيءٍ من 
مستولكتان. فيها:ظاولة وكرسيان الواحدة يجانت الأخرى: ويطفو 
- أين بقيّة الأسرة؟ - سألتٌ. 
- أكلوا نحن وحدنا -قال محمود ساحباً الكرسي لي. فشعرت 
بضغط الضيق. 
على الطاولة عددنٌ من الفسقيات من المحال تمييز محتواها 
ما هذا؟ 
55 
111 
معدَتّهُ واضلاعَة بحركة مبهمة. أحتاخ لرؤية ما اكلء 
خاصة حيس يكون لحماً. أحب تفكُص كلّ شيء بدقّة قبل إدخاله في 
فقميء2 5-0 ظلال الظللمة كانت شديدة. أخذ محمول كميات من 
حبن ماعزء زيتس أسود, تين جافء بيضء باذنجان مقلي. حمقص, 
زائد. ربما أاهنته. جرّبت لقمةً فأعجبني. كان لحم خروف حيّد 
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التتبيل ومن الطراوة يخيث يدوت فى فمين قبل مضفه . كان الرجل 
يجلس قريباً مني يكادٌ وجهه يلامِس وجهيء يراقب أكلي, ويعلّق على 
عَظَمَةٍ جمالي. ومرّةُ أخرى أكْد لي إِنّه صديقي في بلده وعلي أن 
أعتبره خطيبي المصري. لم أقل شيئاًء لكنّ العرق كان يتصبَّبٍ من 
ظهري وركبتاي ترتعدان. ومع ذلك كار ن الطعام_رائعاً والشاي - 
الفاتر والحلى جداً مع أثر نعناع أو ياسمين درطي . أخذ محمود 
حبّة زيتون ووضعها في فميء, كانت مذة قليلا: لكنّها لذيذة. بعدها 
وضع جبناً وحمصاً على قطعة خبز عربيء أكل قليلاً منهاء ثم 
أعطاها لي وابتسم بسعادةٍ حين أخذتها منه. كانت رائحة الخبز 
الطارّج الذي ما يزال ساخناء المختلطة بزائحة الطعام والشمعتين 
والبخور من الكثافة بحيثُ أغمضئتٌ عيني. شعرت بالاختناق. جميع 
حواسي مستنفرة. كان يهمس بمناجاة يُقارنني فيها بقمر ونجوم 
الصحراءء قائلاً لي بأن بشرتي, عاج لم يِرَ مثل نعومتها وبياضها 
قط. 


- علي أن أعونَ إلى المدينة... 

- هل لك خطيب أو زوج في أمريكا؟ 

- بلى عندي خطيب غيور جدًاً. 

- وكيف لا! لو كنت أنا لما سمحت لأحدٍ أن يضع عينيه عليك, 
ولعشتٌ لحيك وإر ضائك. لماذا يتركك هذا الخطيب تُسافرين وحيدة؟ 

- صار الوقت متآخراًء يا محمود, أرجوك أعدني إلى فندقي. 
بيد ها ... 

كان طبيخ باذنجان ميزت فيه رائحة جوز الطيب والقرفة 
وخليط غريب. سكبتٌ ملعقة أخرى وقليلا من اللحم وأنا أقيس نفاد 
صبريى لأوّل مرّة. ما من أحد يعرف مكانيء ما من أحد رآني أخرج 
مع هؤّلاء الرجال باتجاه الصحراء, وقد أختفي دون أن أترك أثراً. 
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صب لي محمود مزيداً من الشاي. كان صوت السائل المنسكب في 
انكاس نفذا كعلامات الل وترية في الصمت الهائل للبيت المظلم. 

عفن كان وما تطقداة تون لانن شل سفو فد اران 
مضيفي أن يعرف. هامسا في أذني دائما. 

- نعم. شكراء لكن صار علي الآن أن أذهب. 

حاولت أن أنهض فأوقفنى بما يشبه العناقء لفُنى من حديد 
بصوته الرخيم وهمى بيصف جمالي. ويقارنني .بحوريات الجنة 
وبنجمات سينمائيات: مؤكّداً لي أنّه لا يتعب أبدا من النظر إلي» 
ويستطيع أن يقضي العمر مذهولا أمام امرأة مثلي “كان وسخر مني 
كما أظطوء ' لكنّني أردتُ تصديقة, فقد كانت كلماته يلسماً. ولا شن 
قالها لي قبله اند ستم رْ يتكلم ويتكلم بالنبرة ذاتها دائماً الم أكن ارئدة 
أن يكون سعيداً أيضاً ؟ وأن يكون اليوم بالنسبة إليه يوماً لا ينسى 
مود أ اعشاء وبع فا ذال مشا الحلوى» وبق متاو 
لي أطواقي وأقراطي: ؛ ويهمس مدي بلغته الإنكليزية 
0 / ترغبين بالتدخين؟ قليلاً من الحشيش مثلاً؟ ترتّح 
لهب الشمعة الثانية لحظات ثم انطفا كلياً. رأيت القمر من النافذة 
يد للد ممن: أخلتاقطدة عارص اخر ىر مصضنها بشوران ... 


137 


خطايا الجحسد 


اكد رب ا ا ا 011 
ذلك هناك من يعتقد اعتقاداً جازماً أنه ما من غذاء موثوق مثل قملعة 
لحم تقطر دماً إن أمكن. الشعوب التي 3 تحتوي وجباتها على قليل جدّاً 
من اللحم. هي التي عندها أعلى انفجار سكّاني ومارست فنّ 
الإيروسية بعناية أكبرء لذلك لد يّ شكوك حقيقيّة بأفروديتية لحوم 
الثدييات» لكن عليّ أن أذكرها نظراً لانّ نصوصاً جدّيّة تبرهن على 
إن شكوكي غير مبرّرة. في جميع الأحوال لا أحد يستطيع أن 
ماكح وي لد سن 


حيوانات الصيد البرّي (الأيل: الخنزير الجبلي, الأرنب البرّي» 
الخ): في نيروبي مطعمٌ شهيرٌ يقدّمون فيه جميع أنواع حيوانات 
الصيدء بما فيها بعض التي في طريقها إلى الانقراض. المفضّل في 
الوجبات هي شرحات الجاموس والفيل والنعامة. تجاوزي هذا 
القتسم فهى ليس لكِ ما لم يكن عندك في الأسرة واحد من هؤّلاء 
الصيادين الذين يستيقظون مع الفجر والبندقيّة على أكتافهم. وإذا 
كان عندك و احد متهم فحاوني ألا يستمرٌ في الصيدء » فهو رياضة 
ملعونة 5 لكن إذا لم تتمكّني من منعه وهبط على طاولة مطبخك حيوان 
تكن بالخردقة: فابدئي بتعليقه من ساقيه ليومين في مكان رطب 
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وجافٌ لأنّ لحمه حين يوشك على التفسّخ ألذَّ وأشهىء أي تماماً 
قبل أن بنعره طيور الجوار وتظهر أوائل الديدان (06مهون» يسميها 
الفرنسيون برقّة أكبر). كما سمعت أنه يجب استخدام ققازات 
مطاطيّة عند سلخهاء لأنّ جثث الحيوانات البرّية تصيب بالعدوىء ثمّ 
يجب طهيها جيد لتجنُبٍ الإصابة بداء الشعريّة. أتساءل أمام هذه 
العوائق ما إذا كان تذوّق واحد من هذه الحيوانات, ما لم يأتٍ 
مجمّداًء د يستحق المعاتاة. الحصلي على حيوانات الصيد من السوق,2 
ل هل رأيتهم يسلخون أرنباً؟ إِنّه مشهدٌ مُثبط. 


البقر: إن أنعم وأسهل ما فيه على الهضم هو الشرحات. يوْكُدُ 
الإيطاليون أنَّ اللحم النيّئ إيروسيء ويقدّمونه عادة على شكل شرائح 
رة قيقة جدّأً تكادُ تكون جكافة وياسم كاري كارباتشيو. فكرة اللحم 
النيّئ قديمة جداًء مع فارق أَنْهِم لم يكونوا يعرفون فضائله 
الإيروسية. هقد كانت القبائل التترية التي غزت أوروبا أيّام 
الإمبراطوربة الرومانية تحضره. يضعون قطعه بين السرج وظهر 
الجواد ويخيّون اليوم بطوله. حتى يحوّل الضغط اللحمّ إلى لنّ مالح 
بسبب العرق وهد أعطى ما نعرفه اليوم باسم التتري (لحم مفروم 
متبّل بمهارة وهوقه بيضة نيّئة) يسمح بتقديمه بأشكال جسورة 
ولألعاب شهوانية أحرى. 

الماغز :تمل فحل الماعز الطاقة الجنسية الذكرية: لكن لخمه 
قاس وقوىٌ الرائحة. من عادة هذا الحيوان التمرّغ ببوله لجذب 
الأنثى. الفكرة الدكرية التقليدية! وبناء عليه نفضّل نحن البشر أكل 
جدائها الطرية وهى في أوج يزاءتها وسحزها ‏ لكتني لن أستمن في 
هذا الموضوع لآن روبرت م ار 
هذه البهائم إلى حد أنه يملك مزرعة لها في جبال الألب, ٠‏ يأتي إليها 
بالماعز الطاعن ذ في السن أو المريص. أفكر أن أصنع منهاء عندما 
مجرت لله ور كلثرة ادعو إلدوا بخميع ناصرى كتني). 


الأرنب الأخ الغبي للآرنب البرّي حيوان مشعر وجبان» يستحوذ 
عندما يكوى حيا على ود فوريء لكنْ مظهره حين يكون مطبوخا 
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فقائل 'لقط: الأسرة: نحته قويّة2. لذلك يجب غسله من الداخل 
والحارج بالماء 0 ثم شطفه وتطييبه بالليمون قبل طبحه. 

الخنزير والخروف: انسيهما فليسا أفروديين. 

الكضي» اشتورت خض عضن الحيوانات سند غاين الأزمنة 
بأنها مهيّجة. النساء لا يأكلنهاء ويأكلها الرجالء لكنّهم يرتعدون 
ل الصحن وبين تشريحهم الذاتي. فرويد 
يعطي هذا اسع اخاضاء لا أذكره. يفضل الآسيويون خصى القرود 
وفي أمريكا خصى الثيران وفي أماكن أخرى خصى الخراف 
وفحول الماعز. يسموتها في الولايات المتحدة محارات 
الجبل (ويعادنزه منقاصتاه214 بإعاءه2). إذا شا “قطعت وطبخت ججّداً 
لاتوحي بماهيتها. لكن إِيَّاكِ أن تقولي ما هي إلا بعد أن يكون 
ضيوفك قد ابتلعوها. 

الكبد والكلى: كلى البقر والخراف صحن معتاد في وجبات 
المطاعم الإسبانية والفرنسيةء وقد أنقذت الشرحات والكلى المطبحٌ 
الإنكليزي من الانهيار, وهي واحدة من وصفات بريطانيا العظمى 
الأصلية التي يمكن أن يتناولها المرء بمتعة وليس لحاجة مطلقة. 
اها كانوا يعتقدون أَنّ مركز الطاقة والحياة هو الكبد وليس 
ا كا تبدره اليوم» ادكه يكرى الكيد يعضن الحدو اداين كوه 
فى الحوانيت الطبية لعن يرغب بالفاشة دون أن يمر باتحظلة مهددة 
المزعجة. في رواية لفيليب روث «ماصتة ام مره 5ز0 1 يستمني بطل 
القصّة الشاب بالكبد الذي تحتفظ به أمّه للعشاء. لكن ليس من 
الضروري الوصول إلى هذا الحدّء فهناك طرق أخرى لتتبيله. 


ما لا يُصَنَف 


السلحفاة: حيوان بحري» لكذني أجد صعوبة في تضمينها بين 
البحريات أو الأسماك. عندي سلحفاة برّية في البيت. إِنّها حيوان 
140 


خال من أيّة ملاحة ولها موقف تأمّلي أكثر من اللازم بالنسبة لذوقي, 
مما لا يجعلها تنال عندي أيّ استظراف خاص, لكتّها أيضاً لا 
تستحق أن تنتهي إلى الحساء . حتى لى خطرت لي هذه الخطة 
الضليلة فإ من الصعب علي تطبيقهاء لأنّ السلحفاة تعيش في مناطق 

خفيّة لا يمكن تصوّرهاء ولا تظهر إلا من حين لآخر مثل شبح بطيء. 
مجرّد التفكير باستغلال غفلتها لقطع رأسها بضربة فأس واستخراج 
جسدها من درعها يقلب معدتي. لحسن الحظ أنّْها تُباع في مكعبات 
زعام لحمها الضارب للخضرة ة قبيح - يبدو نصف فاسد - لكنّه 

مُعتين. أل وأنعم من اللحم الأبيض. في تايوان يوجد مطاعم فيها 
ملاح في أحواض وأفاعي في 0 يختار الزبون واحدة 
منها فيقطع الطباخ رأسها بحضوره ويسكب دمها في وعاء فيه 
مشروب روحي قوي مع سكّر. وبينما يشرب الزبون هذا الخليط 
يحضر الطباخُ السلحفاة في حساء أى يشوي الأفعى, ٠‏ صحون هي من 
الأفروديتية بحيث يوجد عادةً أدوات تحت التصرّف في المطعم ذاته 
نساء ضمن الوجبة ‏ لحرق الحريرات. 


كَتلَك تينوتسن: 'إلوثة لعي وتان لكفاة ير أنه الشتضصي 
الذي يرمز للقضيب. أفروديت بورن2» سيّدة العاهرات في اليونان 
القديمة والتي ترافقها إددّة, كانت رقبتها الطويلة رمزا متفائلا 
كفاية للعضو الذكريء وهي سعيدة في عناقها لإورّتها الشبقة. . في 
جميع الأحوال يبدو لي أنَّ الأسطورة قد مُطْت أكثر من اللازم. يُقدَ يُقَدَرْ 
لحم هد العيوان لان النشرق كتير تكلوا لفضائله ه التهييجية. في 
أعنقاشن. الستوتق: ممكن ” أن :يله بشهوات الإميزاطون:.الهنازطة. 
بالمناسبة يتم الحصول على هذه الأعشاش من بعض الكهوف حيث 

يبيض السنونىء وخاصة في ماليزياء وتصنع الطيور هذه الأعشاش 
من الاشتيات التتجوية القن طصعها زوونة شبونن الاعاتة ولجمعها 
طازجة يتسلق السكان الأصليون في الظلمةٍ صخورا زلقة مستندين 
إلى عيدان من الحيزران. ويخاطرون ليس بقصم رقابهم في سقوط 
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ماء بل والتعثر أيضاً بحشرات سامّة وبالسنونو المذعورة الهائجة, 
لكن هذه التجارة مربحة, لأنّ هناك رجالا كثيرين في العالم غير 
واثقين من ذكورتهم. 5ُنلف الأعشاش. تُضغط وتحزم قبل أن تُرِسَل 
إلى أسواق آسياء حيث يدفع الزبائن ثرواتٍ حقيقية من أجل غرامات 
زهيدة من هذه الأفروديتية المشكوك بأمرها. 

المحارة. لا أدري لماذا تحظى بكل هذا التقديرء فمظهرها حيّة 
مقرّزء ومطبوخة لها طعم الثوم والتراب»ء وشهرتها الإيروسية 
مصدرها شكلها الذي يشبه البظرء الذي يطل ويختفي من بين الثنيات 
الأنثوية, لكنّ هذه الصورة المجازية مهيبة بالنسبة إلئّ. لأنّه ليس 
في جسدي من شيء يشبه المحارة؛. وأعتقد انّ معظم صديقاتي 
مثلي. 

الضفادع: لا يؤككل منها غير سيقانها التي لها طعم فرّوج تافه, 
لذلك يثقلونها بالتوائل. حين كنت في المدرسة كان نصيبي مثل 
الكثيرات من التلميذات سيّئات الحظء. تقطيع هذه الضفادع في درس 
العلوم لإثبات ما لا أدري أيّة نظرية حول التيارات الكهربائية. يبدو 
أن هذا الحيوان يستمرّ بالقفز حتى بعد موته. لكدّنا لم نستطع 
الكو د قضيت الليل جالسة في الفراش أنظر في الظلمة, أفكّر 

في التجربة الفظيعه لني تنتظرني في اليوم التالي. وصلتُ باكرا إلى 

ا دخلتٌ بحدر إلى المخبر.ء سرقتٌ الضفادع وأفلتّها في 
الحديقة. إذا كنت رقيقة القلب فاشتري سيقان الضفادع مسلوخة 
وجاهرة للاستخدام (أربع لكل شخص» أي حيواتان مغتالان لكل 
نديم). لأنك اذا كنت ستقطعين رؤوسهاء وسيقانها وستفصلين 
أرجلها وتسلحينها فالاحتمال الأكبر أنْك ك ستصابين بالغثيان وتأنيب 
الضمير لأسبوع كامل. في هذه الحال ستنعدمُ الطاقةٌ الأفروديتية 
العف 
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الجيغولو 


ينتمي الرجال المعالون إلى تراث مغرق في القدم مثلهم مثل 
الس أو الخليلات. لكن مسكوت عنهم هذه الممارسة العامة 
أكثر مما نعتقد في هذا الجانب من العالم, أضيحت ءا مو كقافة 
آسياء حيث ولقرون طوبلة استخدمت السيدات صاحدات ال سب 
والنسب تكيانا: مموّهيسشن بصعوبة بصفة خدم لإرضاء نزواتهن 
الكموية. :من اكتر ع السمارة؟ كان العمل الأكثر شيوعا الحيغولز 
(العشيق), هى السواقة. ويكاد يكون قد قضي ف في العقود الأخيرة على 
هؤلاء المعالون. مثلهم مثل الغيشاء بدوار الرأسمالية وظهر مكانهم 
المهنيون المستقلون. ودون ن نمضي بعيداً كان العشيق الرسمي في 
القرن. التاسع. عش مسموحا 'ية:زائما ما دام كتوماًء كان 3 
بالإيطالية سيسبيو مءمواءكء ولماذا لا؟ فالزواج لم يكن آنذاك منزلقاً 
روماتستيا دل تسويات اقتسيادية بو احما عية - و الحب لا مشكل جذاءا 
من الحقل: 


تتزؤي الواحدةٌ كي تكره لذلك من الصروري ألا يتكلم المحب 
الحقيقي عن الزواج أبدا. 7 المحت يكن أن كون مهيربا والزوج 
يجب أن يكون مكروهاً.. 

هذا ما تكتبه في أوج القرن السائع عشر مادلين د سكودري. 
إذا كان للأزواج حبيبات - في فرنسا صاحبات مدمن]زوبم - وكثيرون 
منهم عنده قبيلة أولاد غير شرعيين» فس العدل أن تبحث زوجاتهم 
عن الحب بين أذرع أخرى. 
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اليوم تستطيع أيّة امرأة قادرة على دفع ثمن مثل هذه الخدمات 
أن تتعاقد لساعاتٍ مع عشيق خبير يؤمن لها المتعة والنظافة 
والسرية المطلقة. هؤّلاء الشباب2.» وهم عادة مزدوجى الجنسء. 
مدربون على الأعمال الإيروسية التي لا تستطيع الغالبية العظمى من 
الأزواج حتى تصوّرها. كتمحون حياتهم حول أداة فنّهم: الجحسد, 
الذي عليهم أن يحتفظوا به سليماأً وبحذاياً . متحررون من مشاق العمل 
ومن المال المكتسب بمشقة والقليل بالطبع؛. وكذلك من زهو السلطة 
أى عذابات تبكيت الي ٠‏ ويوجهون طاقتهم ووقتهم للعمل المقدس 
بالمتع الحسيّة. وأقول مقدس لأنه يقود إلى الفلسفة التاوية حيث 
العلاقة الجنسية بين شخصين ترمز إلى الاتحاد بين الآلهة في عملية 
خلق الكون, مع أنْنيٍ أشك بأن يكون الجيغولو الذين يهيمون 00 
في بشواوغ الواجان؛ أو أي مكان آخر في العالم يفوون السيدات 
سمعوا أحدا يتحدث عن تاو, أو عن أي شيع آخر يشيهه. 

صديقي العزيز ميكي شيماء الطبيب الدافادي الشهير الذي ألجأ 
إليه أمام الحاجة لمعالجة ألم ماء أو التحقّق من أمر غريب, يوؤّكّد أن 
هؤلاء العهّرة الحديثين في بلده عادة ما يحفظون عن ظهر قلب 
هرما جِيّداً من الشونغات: وشهي كتب الاإستخدام الإيروسية القديمة, 
المسماة بكتب الوسادة., لأثها كانت تحفظ في علب الخشب المطلية 
باللك. وتستخدمها السيدات الأنيقات لإسناد رقابهنٌ كيلا يُخْرّبن 
تسريحتهنٌ. الرسوم التوضيحية لهذه الشونغات تبدو وحشية لمن لم 
يعتدهاء أزواج متداخلون بثيابهم. وتسريحات شاقةء سيماء متعة 
شبه بلهاء على وجوههم. لهم أعضاء هائلة متوعّدة. ويجامعون 
بوضعيات في غاية الأهمية. ما أن تعتاد العين حتى تصبح 
الشونغات تعليمية جدًأ. وعلى الرغم من أنّ معظم النساء يرضين 
بتنوعين أو ثلاثة كلاسيكية, فإن الجيغولى الآسيويون قادرون علي 
تقديم لائحة كاملة بالسعر المناسب: الجواد الخابٌّء ناي اليشبء بط 
المتورين > الشكوكو' المتزاوحة: ومهلوانيات خرص ذاث أتماء أطولن 
لم أتمكن من تدوينها خلال الحديث. ذكّرني الدكتور شيما بأهمية 
الجمية للحفاظ على القوام, وهو أمر ذو أهميّة ملحّة. وحكى لي عن 
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معلم وخَازِ تعلّم منه هى نفسه أدق التقنيات. عاش الرجل لأكثر من 
مئة سنة بأسنان كاملة وشعر أسودء دون أن ينقطع يوماً واحدأ عن 
مضاجعة فتاة ثمرية. وذلك بفضل الجينسنغ الذي يتناول ملء يده 
منه, وحساء أسطور يّ» حصل ميكي شيما دين وصفته لهذه 
الصفحات: 


حساء معلم الوخز بالإبر الأفروديتي 


مع الاحتفالية. المتوجّبة: أريع قطع من اللجيديتة. الأحمر العروى. 
ربع فروج مقطع, بصلتان مقطعتان إلى أربع شرائح؛ زنجبيل طازج, 
أربع ملاعق ميسو أحمر أو أبيقن (يمكن الحصول على هذه 
المكوّنات من الأسواق الشرقية في أيّة مدينة كونية إلى هذا الحدّ أي 
ذاك). ضعيها على النار حتى يطرى الفروجء وريثما تقرتين نضا 
إيروسياء ثم أضيفي بعدها فنجان ساكي وستّ براغيث بحر نيّئة 
كبيرة2» ويجب أن تُغلى لمدّة خمس دقائق فقط كي تحافظ على 

ليس في اليابان وحدها تستطيع المرأة أن تسمح لنفسها 
بامتياز امتلاك عاشق ممتهن يعمل بالساعة. فعحضوات المكاتب 
التنفيذية في أوروبا والولايات المتحدة الأمريكية يلجأن انفكا إلى 
ذلك, لكنهن لا يتكلمن عنه بصوت مرتفع. فالمعلومات تنتقل همسا 


تعرّفت على واحدٍ من هؤلاء الجيغولىو في مطار فرانكفورت. 
حيث كنت أنتظر واحدة من طائرات تغيير الخط إلى الهند, والتي 
تأت تي دائمأ في ساعة عابرة. أعتقد أن الحكاية كانت ستخرج أكثر 
ل ل جا 0م 
حالتي كان نموذج الفتى الأشقر الجيّد: رحدو العمر, ٠‏ يرتدي 
بنطلوناً من الجينز ويضع مزودة ومضرب تنس على ظهره. أوحت 
لى .عيتاة الفاتحتان: واميئته: التحولة بالثقة «اللفائية.. كان. ييلاق 
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طاليا حافعنا. سألني بالإنكليزية من أين أنا قادمة وحين سمع كلمة 
كاليفورنيا ابتسم بسعادة, وعلى الفور أعلمني بأنّه وُلِدِ في لوس 
أنجلوسء ويعمل موديلاً كي يغطي نفقاته الدراسية. بحثنا عن طاولة 
لنتناول القهوة ونقتل الوقت بالحديث. وفي أقل من عشر دقائق 

اقترح استئجار غرفة للراحة نظرأً لأنّ أمامنا عدداً من الساعات قبل 
إقلاع الطائرة. وعرض علي تدليكاً بالعطر العلاجي و«أشياء 
أخرى». يبدى أنّني نظرتٌ إليه نظرة جدّة بريئة: لأنّه عاد وبهرني 
بواحدة أخرى من ابتساماته. هذه المرّة دون أية إطلالة للخجل,» 
وأكّد لي أن تعرفته. ثلاثمتة دولارء عاديّة في مثل هذه الحالات, 
وأراني ورقة دون أية حركة بهلوانية» لم أتوصل إلى قراءتهاء لأنْ 
نظارتي لم تكن في متناول يدي. لست معتادة على الدغدغات 
المرتزقة, ثم إِنّه بدا لي إنفاقٌ هذا المال لأهداف أنائية خظيكة: وفي 
العالم كلّ هذا الكمّ الهائل من الناس المستحقين للإحسان. وهكذا 
رفضتٌ طلبه بأكثر ما استطعتٌُ من لباقة وهيّأت نفسي بالمقايل 
لدعوته إلى الغداء. استغليثُ المناسبة لسؤاله في البداية بحكمة كيلا 
أسبّب له الإهانة, ثِ هّ بجرأة أكبر عندما تبدى لي الاعتزاز الذي يشعر 
به تجاه مهنته. بين لي» . وأنا أطيل تناولي لحسائي وهو يلتهم 
برغوث بحر كبيرء أنّ زبائنه ليسوا نساء كراققا. تبختر: «في 
المطارات يكشف المثليُون عن أنفسهم لأنّه لا أحد يعرفهم. لا 
تستطيعين أن تتصوّري كم من مديري الشركات وأرباب الأسر 
يطلبون كنناتي»: كان يُفضّل السيّدات على الرغم من أنْهن يطالبن 
باهتمام أكبر وزمن أطولء كما قالء لأنَّهِنَّ يعطينه إكراميات جيّدة. 
اعترف لي أنْهِنّ في أكثر الأحيان لا يعرفن القواعد الأساسية لهذا 
النوع من الصفقات. ينسين أنْهن يدفعن ويهتممن بترك انطباعات 
جيّدة. بعضهن يتظاهرن بالمتعة كيلا يُخَيّبن أملهء وهي الخدعة 
التي سرعان ما يكتشفهاء ' لأنّ شهرته تكمن في اللعبء ولا يستطيع أن 
يسمح لزبونة أن تلقه برقة الأم وتدهب في النهاية غين براغنية. 
سرعان ما بدأ يمل وجوده معي وينزَّه نظره ة في المطعم بحثاً عمّن 
لديه استعداد وميزانية أفضل منيء2 عندئذٍ زلقثُ ورقة من فئة 
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العشرين دولاراً على الطاولة. أخذها بأناقة جعلتني أخجل لأنّني لم 
أمنحه أكثر. أردتُ أن أعرف كيف يتدبّر أمره حين يقع عليه شخص 
ذميمء واحد ممن لا يثيرون إغواءً بل ندماء وأجابني بأنّه حين يقف 
أمام الكاميرات كموديل يقوم بعمله دون أن يتوققف. عند :تحليل 
عواطفة لحاس . وهذا لم يكن مختلفاً, وضح لي, فهو يعرض خدمة 
والآخر يشتريها: عملية تجارية بسيطة ونظيفة. وماذا لو خانتك 
حالتك ذات يوم. .. أي لم تستطع عمل ذلك؟ سألته مرتبكة. نظر إليّ 
شزراً بمفاجأة مطلقة. فهو بالنسبة إليه كالرقص: مهارة وليس 
دافعاً. وبما أنّ فكرة هذا الكتاب كانت قد تبلورت في ذهني أردتُ أن 
أعرف ما إذا كان يستعمل مهيّجات للحفاظ على شكلهء فأجابني أنه 
عدى تلك لللحظلة لم وسكيطلها, لك زتلاءه الك ن سنن ليميتون عل 
ابتلا ع الحبوب» ويعرف واحداً كان يحقن قضيبه بدواء, يمارسُ 
بفضله ماد ثرَ العاشقء على الرغم من أن الإزعاج كان يصل أحياناً 
حذ نسيانه لاسمه. وضح لي أنْ طريقته في الحفاظ على قوامه 
د ل وم د ع 000 
وعضلات. كان يدحن الماريجوانا دون التبغ أن كثيراً من الزبائن 
تزعجهم رائحة الدخان: لا يشرب مشروبات روحية خلال عمله؛ 
يتجدّب التوترء ولا يفكّر إلا قليلاً كيلا يتعب. أي أنّه كان رفيقاً مثاليًاً 
لساعاتٍ في المطار. وماذا بالنسبة إلى الطعام؟ سألته. تراه كان 
يعرف القيمة الأفروديتية لأعشاش السنونو؟ لم يعرف عمًا كنتٌ 
أكلمه. ذكرثٌُ له حساء فطري البري الأكيد النتيجة. وهى بالنسبة لمن 
يتناوله بالتكرار المطلوب أفروديتي سماوي. لكنّ الشاب لم يكن 
يملك ميولاً مطبخية» واستطعتٌ أن أرى أنه بدأ يملني. سألته, قبل أن 
ينهضء عن مضرب التنسء أجابني: «يوحي بالثقة» وحين يكون 
العمل خفيفاً أحمل عصي الغولف الجذّابة على ظهري». أخرجت 
الحساب الذي بين براغيث بحره الكبيرة والإكرامية بَلّعٌ ما يعادل 
شرفيته. إن لا بِدَ أن لديه على الأقل شيئاً مثيراً يحكيه لي... 


17 


الخبز, تعمة الله 


لا أنصخ بصنع الخبزء لأنّه قد يتحوّل إلى وله خطير. منذ بعض 
السنين اشتريثُ آلة مُدهشة يُدخل من فجوة فيها طحين وخميرة 
وؤماء: وفيها ساعة كنا نضبطها فتوقظّنا في اليوم التالي في الساعة 
الححدوة بالفبيظ على :را ئحة الخبز السخيوة نوا. كيف حدت هنذا 
التحوّل. إنه شيء ما زال لغزاً حتى الآنء فسرعان ما ظهرت النتائج 
في خصر البالغين ورفض الأطفال القاطع لغذاء بالبروتين أو 
النيات2 فقط كانو! يريدون خبز الكعكة والقرص والفتيلة وملذات 
أخرى. وبناء عليه قرّرنا إيقاف الآلة عن الدوران. بقيت مهجورة في 
المرآب عدّةً أشهرء إلى أن خطرت لابن زوجيء. صاحب الوشم 
المريعء فكرة أن يبدّل فيها بعض القطع ويضبط بغض البراغي 
ويستخدمها في تحويل الماريجوانا إلى بسكويت بالشوكولا يبيعه 
في المدرسة بربح كبير. تلك كانت محاولتي الوحيدة لصنع الخبز. 
والخبز كالشعر إلهام حزين قليلاًء شرطه الأساسي الوقت الحر 
للروح. الشاعر والخبّاز أخوان في مهمّة تغذية العالم. 


عع م عاك كرو لبور 5 
واحدةٍء سيقعون عاجلاً أو آجلاً في إغواء. صردع اكير . أنترع في 
وو ادال وميس ض النقص في النوعية, الأمر 1 

بمنح الخبز مظهراً لطيفاً. لهذه الغاية أهديثُ أمْي قالباً على شكل 
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العضو المقدس: كبا سس الإيظاليون العضوّ الذكري عادةٌ و 
أدري افتخاراً أم سخرية. ومع ذلك جاءً الكية بع كوه خيتدا 
أكثر من اللازم» ولم تجرىٌ أمّي على تقد تقديمه لأنها خافت أن تهين 
الرجال الثمانينيين الذين يأتون إلى بيتها لتناول الشاي. . الخبز في 
المطيخ الإبروسي شيء لا.غنى هذه - فالقمح يعتبر أفروديتيا ورمزا 
للخصوبة - لكنّ صناعته تستهلك ساعاتٍ يُفَضّلْ استخدامها في 
السرير. أنصع بشرائه دون شعور بالذنب من حانوت خبز جيّد, 
والتخلّي الفعّال عن فنّ العجن الذي يحتاج للصبر, آنه من خين 
الممكن الإحاطة بكلّ هذه الأمور في الحياة. 


في قصّة غي دو موباسانء تمضي الحادمة الشابة في أحد 
البيوت البرجوازية بالسلّة تحت ذراعها لشراء خبز الصباح. تتلخصص 
من نافذة صغيرة على الخبّاز الشابٌ وهى يعجنء فتحمل في ذهنها 
صورة عن منكبيه العريضين وذراعيه المفتولينء وبشرته البرّاقة 
عرقاً ويديه الشهوانيتين اللتين تعجنان وتعجنان يعرم الحبيب, 
تماماً كما تريد أن تُلمس. وبما أنّْها قصّة حبٌء فإِنّ خيالها يتحقّق 
اطراداً. فرؤية رغيف أسطواني من الخبز الريفي تحضر إلى ذهني 
الذكرى الحتمية لخبّارز موباسان وذراعيه في العجين وفي لحم 
الفتاة القاسي.. . هناك أيدٍ وأيدٍء بعضها ثقيلة ومتلكئة, وأخرى 
صغيرة وقويّة,. منها أنعيا الخفيفة والخجولة. أو الضخمة 
والكرعة الكن قاء ريم الصدع الذي ولمطارسة القت إثناة .هن 
النيّة التي تقود اليد. 


يُسمّى الخبز الأكثر شعبية في تشيلي مارّاكتا وله شكل الفرج, 
وفي فرنسا الباغت ©/مدودة / , القضيبي الشكل, لكن ليس له 
طبيعدة: فهو متواضع: موثوق:ولا يخطى. يمكن الحضول عليه في 
أيّة مدينة متحضرة, مع أنّه بالنتيجة ليس له في أيّ مكان ذ في العالم 
فناحة ياعت بارس عن الخارع ولعار ارنة من الداكام إذا كانت 
وجبة اليوم تشير إلى تنويعاتٍ أخرىء لا توليها أهميّة. فبالباغت 

او 7 إلا إذا أيذت خيذا لينا لضحونة 
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غريبة من تلك التي تؤكَلٌ باليد. الشيء الوحيد غير المناسب فيه هو 
أنّه ولخلوّه من الشحم بي ا لذلك تشتريه صاحبيات 
الشوت المحدرمة نان قرسا مز تين تين في اليوم. لكن يجب ألا يُطلبَ من 
أحدٍ . التفرّغ لهذا العمل, فأنت تستطيعين أن تعيدي الحياة للباغت 
برشّه بالماء وتسخينه في الفرن العادي لعدّة دقائق. وإذا تحول 
مستحاثّة بلليه بالحليب وأعطيه للكلب. ِيّاكِ أن تضعيهٍ في فرن 
الميكروويف كيلا تتقطع روحكء ويتحول لبّه المستباح إلى مطاط. 
هذه الليلة,. 
مثل كثيرات بلا حبيب, 
سأصنع خبزاً 
وأغوص براجم أصابعي 
في العجين الناعم 
هايكو لباتريثيا دويغان. 

أتذكّر مطبح دير في بروكسلء2 حيث شاهدت باحترام قبّة 
الخميرة والطحين والماء الغامضة. أتذكر راهبة بلا لباس الرهبنة, 
لها منكبا عتّال موانئ ويدا راقصة رقيقتان؛ كانت تحضّر الخبزٌ في 
قوالت:دائرية ومستطيلة: تُغطيها بقماش أبيض عُسِل ألفّ مرّة وأعيد 
غسله, ثم تتركه بعددلٍ يرقد حتاف النافذة على لوح خشبيّ 
قروسطيّ. وبينما كانت تعمل راحت تحدثٌ أعجوبةٌ الطحين والشِغْرٍ 
اليومية البسيطة غلى الظازق الأكوء قمحتوى القوالب:يكتسبن حياة: 
يحدثُ تطوّر بطيء وحسّي تحت تلك المناديل البيضاءء التي تغطي 
كملاحف الحشمة عريّ العجين. كان العجين الأولي ينتفحٌ بتنهداتٍ 
سرّيّة ويتحرّك بنعومة؛ ينبضُ مثل امرأة تستسلم للحبٌ. تختلط رائحة 
العجين الحايضة؛ وهو يختمرء بالنفس الكثيف والقوي للخبز 
المكيوز :ا . رحث أبكي جالسةٌ على كرسي توبة صغير في زاوية 
مظلمة من تلك الغرفة الحجريّة الفسيحة., غارقةٌ في حرارة وعَبَقِ تلك 
السيرورة السرّية: لا أدري لماذا... 
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يتحدّث المطران بورشارد ب ورمز في كتابه مرسوم التوبة 
اصندرماء 060 هنادء دومحم 726 عن ممارسة إيروسية غريبة.» تحمل 
المذنبين بلاشك مباشرة إلى مراجل الجحيم: تُدَخِل المرأة سمكة حيّة 
(أفترض أنّها صغيرة) في مناطقها الحميمة. ثمّ ما أن تموت حتى 
تطبخها وتقتمها لرجل رغباتها كي يأكلها. 

باستثناء الحوت, والفقمة والدلافين, وثدييات المحيطات 
كي تحق ل ا 0 
السوقية الرنجة, ا وتطول اللائحةٌ وتطون: متتخات: البخر 
غنيّة بالفيتامينات, والأملاح والبروتين. ومنخفضهة ة الشحوم؛ لها 
طعم لذيذ ورائحة تستحضر أكثر روائح الجسد حميمية. ريما كانت 
فو غغى أكثر الأسماك شذوذاًء حتى أنه تملكتنا مع بانتشيتا شكوك 
جدّية حول ما إذا كنا سنضمّنها في هذه الصفحات أم لا فهي ليست 
ملذة قابلة للتحضير في البيتء بل وأكثر من ذلك لا يمكن شراؤها إلا 
في اليابان. إذ تحتوي على سم قوي لا مضاد لهء وهو في أدنى 
حدوده يشل أقوى القلوب على الفورء ويفرغ الرئتين من أدنى نفس 
فبيدتنا الموت. يعرف 00 المتحكضون بهذه السمكة يت 
وإحداث إثارة إبروسية دون أن تتسيت بالموت. ومع ذلك يموت في 
ماديا عارب الحدوية جكصن عدون بعس هضم الفوغى. لم 
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أقبل قط تجريبهاء فقد مررتٌ في حياتي بكثيرٍ من الضيقء ولا أحتاج 
لأكثر. من الأفروديتيات اليابانية الأخرى الساشيمي الحيّة. التي 
يجب أن أصفها بصرامة علمية, على الرغم من الكوابيس التي 
تنتابني من مجرّد ذكر هذا الصحن. ( إذا كنتِ من محبّي الحيوانات 
المتعصبين فلا تستمرّي بقراءة هذه الفقرة). يأتون إلى المائدة 
بنموذج صحي مفضض أخرج توا من الماء وهو ما يزال حيّاًء لا 
يشي بالكارما ممه .2 ولا يشعر بعد باحتضار المحكوم بالموت 
القريب. عندئذ يحيِّي الطاهيء الذي عادة ما يربط خرقة بيضاء على 
جبينه وتعلوه ملامح شؤم. الندماءًَ بانحناءة احترام قصيرة: ويُخرحُ 
كن وسطلة عوذا من السكاكين المشحوذة كالموسىء ويراقضها 
بأربعة حركات عبتكرفةفقة قاطفا الهواء بفحيح أفعى, ٠‏ ثم يبدأ 

بتشريح السمكة إلى شرائح رقيقة دون أن يسفت ينا العوت: .وكل 
للد بجحت يلت ال ربد وينم لعج يها د علض القارة. 
مع كلّ شريحة تتلوّى السمكة سيئة الحظ وكأنها تتلقّى صدمة 
كهربائية 


كنقيض لهذه الوحشية نستطيمٌ أن نذكن القصّة الجميلة ل السمكة 
الباردة لليدي أونوغوروء المكتوبة في اليابان في بداية القرن 
الحادي عشر. هاناكىء شابّة جميلة مع أنّها مشوّشة, كان لها عشيق 
شّكوك ومهووس بالنظافة يحبّ ممارسة الجنس بالقفازات, يفتش 
قبل أن يلمسها حمّامها شخصياً. ويطالبها بأن تفرك نفسها بحجر 
الخفان من قدميها إلى رأسهاء تنتف حتى آخر زغب فيها وتغسل 
بالصابون كل ثنيّة وكل ثقب في جسدها الرشيق» ٠‏ كل ذلك دون أيّة 
كلمة ودَّ أى ازدراءٍ تجاه سحرها. في حديقة هاناكو كان هناك 
بحيرة تعيش فيها سمكة كرب هائلة ومحترمة. وعلى الرغم من 
سنين وجودها الأربعين, فإن السك العوو ر العايضن وها أي من 
نزوات عاشق هاناكو المدقّق ل ل 
ومفعمة بالاعتبار كما يجب أن يكون العشاق الجيّدون. لذلك لم يكن 
غريباًء للسين:ذاتهه أن تفهل رففقها امكادت الشابة الجلوس على 
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حافة الماء ومناداتّها باسمهاء لتصعد إلى السطح وتلعب معها. 
خرجت ذات ليلة بعد أن تلقّت المداعبات الصحيّة من رجل القفاز إلى 
الحديقة وراحت تبكي على ضفقّة البحيرة. صعدت السمكة العملاقة 
من القاع يشدّها النحيبء. اقتربت من يدها الواهنة التي لا تكاد 
تلامس الماء ومصّت إحدى أصابعها بشفتيها القويّتين. شعرت 
هاناكى بقشعريرة تدبٌ على بشرتها وبإحساس مجهول يسري بها 
كاملة, تهزّها حتى أعمق أعماق جوهر كينونتها. تركت قدمها تنزل 
في وحل البحيرة» قبت السمكة كل إصبع من أصابعها بالاعتيان 
ذاته. أنزلت بعدها اليد الأخرى فالقدم الأخّرى. وسرعان ماوضعت 
ساقيها في البحيرة. حكّتثْ السمكة حراشف بطنها ببشرة الفتاة. 
أدركت 'هاناكو معنى الدعوة فاستسلمت لطين البحيرة» بيضاء 
ومُتفتحة مثل زهرة لوتس بينما السمكة الجسور تدور حولها 
تداعبها » تقبلها وتدفعها إلى فتح ساقيها والاستده.لام لمداعباتهاء ثم 
راحت السمكةٌ تنفخ, وهي تتقطنماة: ني أكثر المناطق حساسية. 
وهكذا شيئًا فشيئًا ١‏ ستجرّتها وقادتها في أعلى درجاتٍ دروب 
المتعة, ؛ المتعةٍ التي لم تحصل عليها هاناكو بين ذراعي أي رجلٍ قط 
وأقلهم بالطبع عشيقها المقفّز. بعدها استرخت الاثنتان في وحل 
البحيرة على مرأى من النجوم. (وحدها المرأة يخطر لها حكاية من 
هذا النوع). 


ربّما كانت خلاصة كل الملذات التي يمكن تحضيرها بالسمك, 
هى ذلك الحساء العجيبء بويلابايز ء:زهمة/نسه5: الذي وضعت 
فينوس, حسب إحدى الروايات, فكرتّه كي تستجّر فولكان إلى مآثر 
عشقٍ جديدة أكثر حرارة؛. وفي روايات أخرى أكثر مسيحيةً. عشق 
حملته الملائكة إلى مريمات الأناجيل الثلاثة. أحد أفضل الأماكن 
لتناوله هو أي مطعم من المطاعم الشعبية في ميناء مرسيليا. سعداء 
هم الذوّاقة الذين تتأح لهم هذه الفرصة في الحياة. أنا شخصياً لم 
تتح لي قط المرّة الوحيدة التي سرت فيها في مرسيليا وكيس أمتعتي 
على ظهريء لم يكن في جيبي سنتيم وأحد . من حسن الحظ أنْني كنت 
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أجهل وجود هذا الصحن وأشعر بنفسي محظوظة بسجقةٍ وقطعة 
خين. أتكلم عن البويلابايز 1556ه126انناهط من خلال حكايات وقصص 
قراصنة وبحارة انتقلت من ؤ فم إلى فم, جابت سبعة بحارٍ حتى 
وصلت إلى مسمعي. أكتفي بالتقليدي منها. المسرحي دون ضرورة. 
الذي ظهر في وجبات المطاعم الساحلية دون أن أعرف الحقيقي 
منها. توجد نسخ عن حساءات السمك بعدد الموانئ على ضفاف كل 
قارّة؛ إحدى أوّل الوصفات المسجّلة في التاريخ تعودٌ إلى القرن 
الثاني» في أوج الإمبراطورية الرومانية. في فصل الحساء متقدم 
واحدة, لكنّ بانتيشتاء المرأة الأكثر حسما منّي, قوت أن كُدخل 
وضلفة تساء يويلؤيَايز 'حقيقية حقيقية. انطلقث إلى أوروبا بحجّة الحصول 
على سة ابرع الطهاة. الذين مق المطكن: أن قم فلديع سافوت من 
تشيلي إلى باريس ولندن حيث غرقت لأسبوعين في مشترياتٍ غريبة: 
وشرعت في الحال عبوراً بمرسيليا في تقصيها للحصول على 
الوصفة التي تطمع بها. كيف حصلث عليهاء تلك مسألة لن تكشف 
عنها ما دام زوجها حيّاً. يكفي القول بأنّها تحضّرها بعددٍ من 
الأسماك: ثمَّ تحصل, بعد معالجات بالحرارة والحب. على حساء 
جديرٍ بآلهة الأولمبء على قنبلة أفروديتية حقيقيّة حقيقيّة. كل ذلك مع ميّزة 
أنّها تحضّرها في خمس عشرة دقيقة حين تكون ن المكوّنات جاهزة. 
تفيض هذه الوصفة كثيراً عن زوجين اثنين, ويُنصَحٌ بها لحفلة 
ماجنة من سنّة ندماء لا أكثر, ' لأنها يجب أن تُصبّ ما أن تُدْرِك لحظة 
الغليان الضروري. وهي لا تمنح الوقت لمجموعة الماجنين كي 
تنتظم وتهدأ وتجلس إلى الطعام. 


اي 


لذي احترام: واستطتاء لديل ولو اج وأجراء أشراي لو در عليه 
بالنسبة للعين الخجولة. يجب أن تُقَلى في قدر حديديٌ أسود وقبيح. 


154 


فلاف انتكاق: قوم حفرومة فين خلذعة ازباغ: فتحان مق :الزن الشسادن 
الجيّد. يضاف إليها بحركة واحدة ثلاث حبات بندورة كبيرة. مقشرة 
ومفرومة: ذرّة زعفران وملعقة صغيرة من السكر, لمجدرّد الشعوذة. 
لان الطعم لا يُلحظ. إضافة إلى الملح والفليفلة الحمراء الناعمة 
طبعاً. تُصَبٌ فوقها ثمانية كوس ماء وواحدة من النبيذ الأبيض 
المّء ذي النوعية الجيّدة ( ة (لا تظئي أنّ باستطاعتكِ استخدام أي نوع 
بائس الدرجة لأنّه سيضيع ة في المرق). يجب أن يغلى على نار حامية. 
ُضيفين على الفور ثلث كاس من الزيت وقملع اسك مبكد مبتدئةٌ بأكثرها 
تماسكاًء ثم تُغلى لمدّة عشر دقائق قء تُضيفين بعدها أكثرها طراوة 
وما لا يتطلب أكثر من خمس دقائق ق من الغليان. أخيرا تكرمين هذا 
كرسيليا متصر لات الكزو دق بدتورزط الكن هذا مويك متحي ينها 
وأرفقيه بخبز ريفي جيّد أو بالباغت الذي لا يخطئ الهدف. 


غنائية اود ا 
ولذيذ 0 وأ أصلفاً وادعاة. 8 بشتدق كما قالت أمي, عناءً 
7د ا عي حذكليس البحار الباردة ا 
وإلى اليد الماهرة الطاهية المتواضعة. أو إلى أبيات من ا 
الحسّي لواحد من محبّي الحياة المرفهة. هذه وصفة الشاعر 
التشيلي بابلى نيرودا: 
العاصف 
يعيش الحنكليس الوردي, 
حنكليس اللحم الثلجي الهائل. 
في القدور التشيلية, 
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على الساحل 
نشا المرق 
الفكتكز: اللدرد 
والمقين: 
خذوا الحنكليس المسلوحَ 
إلى المطبخ, 
فجلده الملطخ 
يستسلم مثل قفازء 
عنقود البحر, 
الحنكليس الطرى. 
يتلألاً عارياً 
جاهزاً لشهيتنا. 
والأن 
22 
توما 
تُداعب أولاً 
هذا العاج الرائع, 


ث م 


عيبم 
عَبّقَه الغاضب, 
وعندئدل_ 
تترك الثوم المفروم 
يسقط مع البصلة 
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والبندورة 
حدى تورك 
البصلةٌ 
لون الذهب. 
تطبخ, خلال ذلك, 
القريدس البحريي الفاخر على البخار, 


وحين يصل إلى أوجه. 
حين يتخثر الطعم 


في صلصةٍ 
من خلاصة المحيط 
في الماء الصافي الذي 
أفلته نور البصلة, 
يدخل عندئز 
الحركيسن 
ويغطس في 
السحدة 
ليتقطر 
في القدر, 
ينكمش ويتشرّب. 
وهنا لا يبقى غير 
أن تترك الزبدة تسقط في الطعام 
مثل وردة كثيفة. 
وتسلم الكنزٌ للنار 
نبطه 
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حتى : ."3 
خلاصات تخ تشيلى 
في المرق. 
وتصل إلى المائدة 
كي تعرف السماءً 
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مزيد من مخلوفات الماء 


تقول أندرياء وهي صديقة من كاليفورنياء رصينة ومكتنزة 
وحسنة المزاج دائماًء إن تقشير المحار تجربة شهوانية. لا بد أنه 
كذلك, لمن يحبٌ استخدام الجثث الزلقة. وأندريا قادرة على تحويل 
أيّ موقفٍ إلى مغامرة إيروسية. اتبعت دورة لمرافقة الدلافين - 
التجربة البريئة التي تحوّلت إلى موضة في هذا العهد الجديدء لأنَّه 
يُفترّض أن الارتعاشات الروحية عند هذه الحيوانات تشفي من كثير 
من الأمراض - كادت حورية الماء أن تُعْتَصَبٍ في إحدى بهلوانياتها 
المائية. إذ شكزت باطعة ثور فى خلفيتها. ٠‏ قبلة هائلة في جيدها 
رمتها إلى قاع البحيرة: ثم وعلى الفور بشيء مثل خرطوم ماء 
رجال الإطفاء يحوّلٌ لباس سباحتها إلى مِزق. فأخرجها اثنان من 
المنقذين من الماء نضفٌ محكتئقة: وبينما كان المعازل الحسوة يقلت 
قلبتين أولمبيتين في الماءء متوازناً على ذيله. كانت هي تتخبّط 
عارية في شبكة أمام ذهول مشاركين آخرين في الصف. هذا ما 
الغطاس: فذِكُرٌُ الذكورة الهائلة للدلفين, التي جل مد من أيّةِ ذكورة 
أخرى لأيّ ثديي آخر مهزلة. لا تتركها تنام. 

تُعتَبَرُ الرخويات والقشريات البحرية. وخاصّة المحارء. من 
أعلى الأنواع قيمة أفرودية يتية. وكلمة أفروديقية تأتي من أفروديت, 
إلهة الحب اليونانية. الجولودة من البحر بعد أن خصى كرونوس أباه 
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ورمى بأعضائه التناسلية في البحرء .٠‏ كشكل من أشكال التخصيب 
المفتعلة, لكنها في هذه الحالة فعلت فعلها جيّداً وتشكلت أفروديت 
لاحقاً في زبد الأمواج. في لوحة بوتشيلي الشهيرة» ولادة فينوس,» 
تنبثق الإلهة من البحر دون أي لباس غير شعرها الطويل, منتصبة 
على قدميها فوق صدفة كبيرة أى إختينية. البحريات لذيذة جدّاً ولا 
تحتاج إلى طهي معقد أو طويل, ٠‏ كثيرٌ منها يُقَدَ م نيئاً مع الفليفلة 
الحمراء, الليمون وقليل من الكزيرة. شاو لاثها ثاذراً ما تملك عيوناً 
معبّرة أى صوتاً مسموعاً. تبدى خالية من الروح 9 يُحزن أكلها 
كذيراً: آما بالنسبة للشرطاتات وتجراد ابعر التى تنتهى حيّة إلى 
القدرٍ الغالي حيث تموت وسط معاناة ها اد 
عقاباً. 


اتّهِمَتْ البحريات القشرية بفرط كوليسترولها. لا تهتمّي 
هوس أمريكي شماليّ آخرء لم تسمع به بقيّة العالم. 1 
لإيطالي أو فرنسي وانظري الوجه الذي سيصير له. أكبر عائق في 
١‏ لاس هو أنيا فل تمضت حساسية وتسمّم عادةٌ إذا لم تكن 
طازجة جيداً, لكن لسبب ما يجب أن يموت الانسان أخينا. أحيانا 
يكلّفٌ إخراجُها من أصدافها جهداً. كما هو الحال مع المحارء أو 
أنها تُعاني من مظهر مثير للاشمئزازء كما هى حال الأخطبوط. 
أغرب منتجات المياه المالحة تناولتها عبر رحلة في باخرة قمت بها 
في بحار الجنوب التشيلي: بلح البحر ‏ الحذاءء قريدس الذيل 
الدائري2, السرطان العربي والسرطان الأشعرء. لزيقة (أبالون 
الفقراء)» كولنغ؛ بيورٍ وأخرى كثيرة. كنا نبحر بين جزر صغيرة 
مهجورة وشواطئ أسطورية؛ لا ينقطع فيها المطر أيذا ومن تناكام 
غابات باردة. كانت الباخرة تتقَدَمُ أياماً في بحرٍ مفتوح وأخرى في 
قنال أرخبيل فسيح.ء باتجاه واحد من أجمل جبال الثلج الزرقاء في 
العالم في خليج سان رافائيل. كنا نلمح من حين إلى آخر على 
السواحل شديدة الانحدار بعض القرى التي صرعتها العزلة. ترسو 
الباخرة في ميناء بائسء وتُسمع صفاراتها كأنها تحيّة, فيُهرع 
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سكان القرية ليحتفلوا بالاحتكاك الوحيد بواقع قصيٌ سمعوا عنه 
وينتشر فيما وراء الأفق. أوّل من يقترب من الباخرة هي السلطات 
بثياب الآحاد: العمدة؛ الممرّضة:؛ إن وُجِدَتْء الراعي الإنجيلي أو 
الراهب الكاثوليكيء اللذان كانا يُساعدان الروح:؛ والمعلمة المتبخترة 
مع تلامذتها بملابس فاخرة, لكنهم يحملون أحذيتهم في أيديهم كيلا 
يوسّخونها. كنا نحن السيّاح ننزل في شارع موجلء حيث تسارع 
. الكلاب الهزيلة والأطفال ليحيطوا بناء في البداية خجلين ثمَّ 
ضاحكين: فقراء: أصحاب كبرياء» ذوو وجوه لا تُنُسى وشعر قاس 
وأيدٍ متلهفة وخشنة مثل حشراتٍ حلوة؛: عيون سوداء هائلة وعارفة 
مشطورة بقسوة الرياح. وخلال ذلك يصعد الرجال إلى سطح الباخرة 
يحملون على رؤوسهم سلال البحريات والسمك المستخلصة توّ 
الأمواج. وكانت الباخرة توقف مسيرها أحيانا أخرى وسط مياه 
فولاذيّة اللون» لكن سرعان ما كنّا نرى طيفاً شبحياً لزورق تجديف 
يخرج من الضباب ويقترب ليموّن المطبخ. وبنظام الحبال والسلال 
كانت ترتفع البحريات وتهبط النقودٌ وبعض زجاجات البيسكو أو 
النبينء التي 0 يلاها امد باحتفالية ولطفٍٍ فقن درا 
ف متدذرين 5 بعباءات ارات الصوف الخام التي 

شتريناها في طريقناء ونلتهم البحريات النيئة من أصدافها مباشرة: 
8 تياء والماتشاس (نوع من المحار التشيلي) والمحار العادي. 
كان القبطان» وهو جنوبيّ مربوع ومكارء له اسم قرصان يوناني» 
يوز ع المشروبات الكحولية ويكشف لنا عن ألغاز تلك الأغذية التي لم 
نرها من قبل؛ مثل البيكوروكوء التي لا يمكن تمييزها عن حجر 
وسسخ. ويميزها الخبراء من خلال منقار يُطل من حين لاخر: يشذونه 
لقطع رأس الحيوان واستخراج ج اللحم الأبيض والمتطاول مثل قطعة 
مي دل راط نيكا: ترا وشو يناما في من القيقة 
الأبيض. يتطلب أكله شجاعة. سنرى فيما بعد لائحة ئحة بأكثر المحار 
أفروديتية. 
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أبالون «ه1ل. : يسمونه في تشيلي المجنونء: ربّما لأنهم 
يضريوته دون رحمة كي يطرزوة: كما كانوا يقعلون من فيل مع 
المرضى المصابين بالأمراضن الحعقلية:: يعيتن في صدفة سميكة 
ملتصقة بالصخور في المياه الباردة بشكل عام. اصطياده عمل 
لطيفء يحتاج من يقوم به للغوص في المياه شديدة المواق د ددا 
بمخل من حديد لفصله عن الصخر. طبخه علمٌ, وينتهي عادةٌ عند من 
لا يعرفه إلى قطعة من المطاط القاسي جدَأ بين الأسنان, لكنّه إذا ما , 
مهيا كان لذيذاً. . يستخدم كثيراً ة في المطبخ الصيني والياباني. 

البطلينوس 2زع2اة وبلح البحر دو|1[ازوم: وهما قريبا 0 
المألوف المتواضعان. يمكن أن يؤكلا مثله نيّئين بالليمون: لكنه 
أفضل في الحساء والطبيخ, وكذلك بتعريضه وهى في أصدافه للفرن 
قليلاء غ٠‏ ومع الجبن البارمي الميشور. يذَكُرُ شكله بعضو الأنثى. 
يسمونه في إيطاليا كوتزا 0228 وهو أيضاً اسم امرأة شديدة القبح 

الأستريدية الكبيرة مهاة0 (أو الإختينية ه:ومء؟): لحمها دائرى 
وأبيضء وتباع عادة منظفة وجاهزة للطبخ. إذا وجدت الأسيدافت: 
فمن المناسب أن يكون عندكٍِ شيء منها لبعض العشاءات الغراميه 
لأنّْها يمكن أن حش مثل قواقع سان جاك وعدوءج3 غ5 الشهيرة جذا 
في فرنسا. 

الحبّار و الأخطبوط ومانام نز تودطولد© : تبدى هذه الحيوانات 
غير أرضية, لكنّها متعة لمن يتعلم أكلها. في إسبانيا يحضّرون ‏ 
طبيخ أرنّ أسود بحبر الحبّار. وهى من الإيروسية بحيث يصبح من 
غير اللائق تقديمه للراهبات والأرامل. 

يوعوت :الخو التريدين “القزاقي» العوظا وه عجر إن: البضل 
وقشريات آخر ى 01115136605 01105 لآ 13280518 ,121180510120 ,03203100 : 
لذيذه وتؤيينية وأفروديثنة هذا كما أنها سهلة التحضير ‏ مغلية أو 
ا و 
يجب ربط أرجل جراد البحر :120605 ٠‏ مثلاء وتغطيس رأسه في 
الماء الغالي» وصمّ السمع عن أنينه الخفيف حتى يحمرّ درعه. 
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آخذين بالعلم أنَ لبعضها حجم جرنذء ولا يُنصح بها للذين يخافون 
ب الجردات 0ه للستت تحققي قبل أن تقدّمي قشرياتٍ لحبيب 
بواعيك يدر ريل كان يحاول إغوائي, لكنّ العشاء لم يحملنا إلى 
الحبٌّء بل إلى الرعب. بعد خمس دقائق من تناوله اللقمة الأولى صار 
مظهره مثل مسخ مشنوقء انتفخ لسانه وتدلى فوق صدره. بينما كان 
يختنق بلا غفران وعرق باردٌ يتصبّب من صدغيه. 

أخينوس وم2ز:1: لا بد أن أول من فتح أخينوساً ووضعه في 
فمه كان يتضوّر جوعاً. مظهره مريع. يؤكل في آسيا وأمريكا 
الجنوبية, حيث يعدّد يُعتبّر أكثر أفروديتية من المحار المألوفء لكنّ بقية 
العالم تنظر إليه باشمئزان. إِنَّه كرة داكنة مليئة بالشوك. في داخله 
تبدو الألسنة ‏ التي ليست ألسنة بل أعضاء تناسلية ‏ مكتنزةٌ 
وشهوانية يلوق الذراق:-ويضدى :رائحة كليقة لك عميق ونشر د 
آحر... شيء لا يمكن تعريفه؛ لكنّه بصراحة إيروسي. له طعم يود 
وهلح خالصين: بالنسية للميتدكتين؟وهق لقمة لنيدة للذين يعرفونه: 
الأخينوس بالنسبة إلى مرتبط بتجربة محرمة. كنتُ في الثامنة 
ووحيدة على الشاطئ, ٠‏ فخرج صياد من بين الأمواج وقدم لي 
احيدوسا. حملني بعدها إلى الغاية. .. لكن هذه حكاية أخرى. 


المحار المألوف 0:::25: أرسل نابوليون أخته باولينا 
بوثايوت الجميلة والطائفة: مثقية ظاهويا إلى ساتتئ: دومينفق 
(سان دومينيك) ليسكت الأقاويل حول سلوكها الفاضح في باريس. 
كان الحرٌ والبعد والملل يهيج مشاعرهاء وفي بحثها عن تخفيف 
لشبقها وغمّها هوت الرجال السود. كانت هذه المرأة السقيمة 
والهيسترية. والمدللة, 50 تستحمٌ في الحليبء تنام جل النهار 
مع عبيد في غرف حقيرة حافهة: وتأكلٌ من ادا هيج بين القبل 
والعض طعام الفقراء الخشن, بينما الجنرال لِكلِْك يتذوّق في قاعة 
طعام قصرها أطعمة المطبخ الفرنسي الأنيق» وأفضل أنواع النبيذ 
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الفرنسي. عادت باولينا إلى فرنسا بأربعة عبيد أفريقيين لخدمتها. 
سوسا اسلحرة سرد عرس إلى 
فالمحار المالوف ملك المطبخ الأفروديتي وبطل كل العشاءات التي 

الليمون عليه للتاكّد من أنه حيء لأنّه يصبح ساتاً جد إذا كان 
يي فيتلوّى البائس مع الحامض؛ اندنكن ١‏ مدو انضفيه فنا نيك 
ومنتفخاً ويكون لونه بلون القشدة ويطفى في سائل شقّاف لا رائحة 
كريهة له. إذا اث شتريته في أصدافه فإِنّني أحذركِ من أنَّ فتحه يحتاج 
إلى قوّة ومهارة. اشتريه مفتوحاً. أو تناوليه في المطاعم2. حيث 
يكون هناك من يقوم بجهد تحضيره. إِنّه من التقدير بحيث أنْ دوق 
لاوثون جعلهم. قبل أن يُحمل إلى المقصلة وادا6ن:هم ٠‏ يقدّمونه له مع 
نبيذ أبيض تقاسمه مع الجلاد. قال له: «ضع منه لنفسك أيضاًء لان 
القيام بهذه المهنة يتطلت الشجاعة». 


1604 


الحريم 


حتى لو بدا ذلك صعب التصوّر فقد كان هناك زمن سابق على 
التلفزيون: وقد ولدثُ في ذلك الزمن. ترعرعت وأنا ألعب بالبيوت 
ودمى الخرق وأقرأ كل ما كان يقع بين يدي وخاضّة الروايات 
المسلطة الدي كانت تنش بسب الحيكاة التي كان هدي يكرهها: 
وتدخل .تهريباً إلى البيت. بهذا الشكل قرأت روايات كلاسيكية 
وقضيضا رومانسية لا تحصى, ٠‏ جميعها تدور في أزمنة ماضية 
وأماكن غريبة. الوحيدة التي تركت أثرها في ذاكرتي هي مأساة 
نبيل إنكليزي. سرق منه قراصنة أتراك خطيبته. لا بنّ أن المؤلف 
استلهمها من ايمه ريفريء الفتاة الفرنسية. ابنة عمّ جوزفين 
بونابرتء التي اختطفها قراصنة شرقيون في عباب البحر وبيعت 
كجارية إلى حريم السلطان عيد الحميد الأول في نهاية القرن الثامن 
عشر. بعد مغامراتٍ كد ة اكتشف بطلي أنّه تم شراء حبيبته لسراي 
السلطان فقرّر إنقانها بالتآمر مع تاجر يهودي» كان يتمتع بسهولة 
الدخول إلى فناء القصر ليعرض هناك أقمشته الرقيقة. وإن كان 
مواقا ذائما يشكل سقدة: ومعزولا عن التساء بالححن والستائر 
حلق النبيل الإنكليزي ذقنه وارتدى ملاب جارية - فصل كامل 
مخخص. لوضقت. البوانيع: المزركقة باللؤلؤ: الزكاننن' الذهبية: 
السراويل الحريرية. صدارات الديباج: والأوشحة والمجوهرات. 
وبالتمايلٍ بوركَيْهِ مثل فتاةٍ شبقة وتغطية وجهه خجلاً بوشاح تمكّنَ 
من خداع الخصي الأسودء. أعلى سلطة في الحريم. وما أن أصبح 
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داخل الحريم - فصل آخر عن الغرف الباهرة: النساءء. الحمامات: 
والحدائق ‏ وعثر على خطيبته في الوقت المناسب لمنعهم من حملها 
إلى فراش السلطان الخليع حتى هرب معها قافزين من فوق 
الأسوار. ساخرين من الانكشاريين. هذه المأثرة التي كان من 
المحال قيامها في الحياة الواقعية2 أدخلتني في عيب المبالغة 
والمغامرة التي لا عودة عنها. 


من هى الرجل الذي لم يحلم بامتلاك حريم؟ ومن هي المرأة 
التي لها جبين بعرض إصيبعين لا تعتبره أسوأ كوابيسها؟ أقول ذلك 
من منظور امرأة ناضجة. لأنّني كنت أحلم؛ عندما كنتُ أعمل وأنا 
في الثامنة عشرة من عمري في نسخ إحصاءات الغاباتء بأن أكون 
الزوجة الرابعة عند مليونير عربي يُقدّر خلفيتي» ويسمح لي بأن 
أقضي حياتي وأنا أتناول الشوكولا وأقراً الروايات. الحركة 
النسائية أنقذتني من خيالي. رسامون عظام. مثل أنغر ودولاكرواء 
خطوا على قماشهمء بشكل مثاليء الجمال الغريت والسريّ لأولتك 
النساء المحبوسات مثل طيورٍ فاخرة في أقفاص من ذهب, ٠‏ والتي 
قدرها الوحيد هو إرضاء تزواك صاحيها ومتحه أوالادا ذكورا: عاد 
ب أواسط القرن الماضيء حين افْتُتَحَتَ طرق 

سهلة إلى شمال أفريقينا واشياء يقصصضن حزاقية أحدقت هونا 
١‏ ستشراقياً حقيقياً في الأدب والفنون والموضة. وقد تمكّنت فكرة 
الحريم من الخيال الذكوري إلى حدّ أن أكثر من فارس ذي إمكانات 
اقتصاديّة حاول أن يشتري جاريات شركسياتٍ ويحملهنٌ إلى لندن 
أو باريس ليبدأ طريقته الخاصّة بتعدّد النساء. 


كان بيت النساء أو الحويم ] من العربية محرّم أو محمي).ء حيث 
عاشت النساء على عاتق الخصيان معزولاتٍ وا 
موجوداً على امتداد تاريخ مناطقّ كثيرةٍء وخاصّة في الصين والهند 
والبلاد العربية. لكن أفضل مثال هو سراي سلطان تركيا العظيم 
الذي وصل حدّ امتلاكِ أكثر من ألفي شخص بين أسواره. وحين 
فشكت أخيرا الأبواب الموصدة لذلك القصر الفاخر في عام 1909 على 
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إثر تغييرات سياسية في ذلك البلد. عرف العالم أنّ آلاف وآلاف 
النساء عشن خلال أربعمئة عام هناك. لم يبق سجل لهنّ. ولا أحد 
عرف أصولهنٌ أى حفظ ذكرى عن موتهنٌء وكأنّهن لم يوجدنّ قط. 


يوضخ ألف ليتل كروتيير في كتابه المثير «الحريم, العالم وراء 
الحجاب» 161لا عط لصنطء8 10زمبت مط ,دعمو81 بأنّ الحريم نتاجٌ تقاليد 
ثقافية ودينية متعددة. فاللة, حسب اليهود والمسيحيين, حلق 
الإنسان على صورته الروحية؛ لكنّ المرأة لحم وإغواء, حيوان 
تسيطر عليه الشهوانية, ولا يمكنها أن 5 تسمى إلا من خلال زوجها. 
في النظام الأبوي يملك الرجال الحريّة الجنسيّةٌ المنكرة على النساء. 
الإسلام هى الذي فصل فصلا أشدّ سد بين الجنسين, وحوّل المرأة إلى 
سجينة بذريعة أنّه لا يمكن الثقة بها: له 
بهذه الطريقة تدان هي بالشبق الذي يميّز الرجل. والحريم لم يُبْنَدَ 
لحماية النساءء كما قيل, بل لحماية أخلاق الرجل. فالرجل ا 
يستطيع أن 5 يملك» حسب ثروته. أربع نساء شرعيات وعددا غير 
مجدوداين الفخطيات: ثراء سلطان تركيا الفاحش وسلطته انعكسا 

في السراي العظيم. كانت 1 السلطانٍ تسود في الحريم تليها 
0 الأربع, المحظيات.' ثم لخدا الجاريات أو الحادمات. 
وكان لذوات المقام العالي خدمهن وخصيانهن الخاصّين وغرفهنٌ 
المزيّنة بأ ثمن الأشياء, أمّا الأخريات فكنّ يعشن في غرف نومهن, 
لكنهنٌ دائماً في أعظلم وقرة. ربّما لم تكن الرفاهية تعوّض الأسرء 
لكنّها تجعله أكثر احتمالا. كانت يعض الننتاء ايولدن في الفضبرء لكن 
باعهنٌ آباوّهنٌ بالذات. 


«كان سوق النخاسة أكثر الأماكن التي أتردّدٌ عليها... 


المرء إلي هذا لبناء.الواقع في أكثر أحيا لقامرة مه ووساخة 

واختلاطاً, ء عَبْرَ نوع من الزقاق. في وسط هذا الفناء يعر ضون العبيد 

للبيع, وبشكل عام يُكون العدد من ثلاثين إلى أربعين. جميعهم فتيان 

تقريباً وبعضهم صبية. المشهدٌ طبيعياً يثير الاشمئزازء ومع ذلك لم 
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أرَ كما كنتُ أتوقع . الذل والألم الذي تصوّرته وأنا أراقب المالكين 
دز موق الثرات قمانها عن امرأة ما - حيّة منسوجة وثقيلة - 
ويعر ضونها على مرأى من المشاهدين» وليم جميس مور (1838) 


وما أن تُبتاع المرأة حتى تختفي عن عيون العالم,» ٠‏ تنشسى 
أسرتها وتمضي لتشكل جزءا من نظام تراتبية ومحسوبية وتآمر 
الحريم المعقّد. فلا تخرج بعدها إلا في حالات استثنائية مغطاةٌ من 
رأسها حتى قدميها. تقضي حياتها في الكسل والجهلء تتسلى 
بألعاب صبيانية» بهلوانيات وتنبوء حكايات وتنزّه في الحدائق 
بعيداً عن النظرات الوقحة. أمًا إذا كانت جميلة جدَاً وماكرةٌ 
ل ول ةُ فإنّها تتعلّمُ فنّ استحواذ إعجاب السلطانة الأم» وكبير 
القضيان: وستكد ها حيث تتكن له صيكاء . فترتقي مرتبتها وتقضي 
حياتها القصيرة في حماية نفسها من محاولات الاغتيال» وفي 
محاولة حماية ابنها كي يصل إلى شن الورشد. وكان ن أي خطأ يقود 
إلى الأعدام دون تحاكمة: كان كبين الخصيان يرائى نشخضيا عملية 
وضعها في كيس ورميها في عمق البحر. ممارسة مشابهة لذلك - 
غير شرعية لكنّها مقبولة من المجتمع ‏ ما تزال موجودة في بعض 
البلدان» حيث يستطيع الأب أو الزوحٌ قتل زوجته إذا دست شرف 
الأسيرة. ومع :ذلك كانت معظم نساء السراي يضيعن أيّامهن كجاريات 
بلا حزن ولا فرح. ثم الكلام ككينا عن الجمال المختبئ وراء 
الحجاب ‏ أجمل فتيات سوق النخاسة يذهبن إلى السلطان - لكن ما 
قيل عن قِصَرٍ ديمومة جمالهن قليل. افقد كن يقضين شطراً كبيراً من 
النهار متربعات, يأكلن الحلوىء يُدخْنَّ الأفيون أو التبٌ. يسمنّ قبل 
العشرين من عمرهنّء وكانت سيقانهن معوجّة وأسنانهن خربة, 
ا ل ل 0 لكن 
ليست المسألة هنا مسألة تحقير هؤلاء التعيسات. بل الكلام عن 
الأفروديتيات. 


كان الطعامٌ. خارج الحمّام التركي حيث يمكن أن تتدفق 
الشهوانية الأنثوية والمكائد التي تشغل قسماً كبيراً من حياة هؤلاء 
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ا 0 :إفكذا ننقاك عزراقة المليخ الذي 
لإطعاء قدا الخيك من النساء ‏ الاطتال والح نوفا وخبسوة 
طباخاً مكلّفون بإنتاج سلسلةٍ لا تنقطع من طبيخ اللحم والخضار 
والقهوة التركية والحلوى والمعجنات من كل الأنواع التي تدور في 
صينيات من فضة وبرونز. لم يكن الكحول يُشَرْبِ فيها. ' فهى ممنوع 
حلى وحامض مصنوع من الشعير. كان الباذنجان يعتبر أفضل 
الأفروديتيات. بع ب د جر ع 
صحون الحلوى الناعمة, التسويع: من عجين ا 0 
بالملذات 0١‏ 0 إلى أخرى. 0 
ويتمَ حسب قواعد احتفالية تتعلّمها الجاريات منذ الطفولة. كاروا 
يأكلون بالأصابع بأناقة ورقة: يمر بعدها الخدم بإبريق الماء 
المعطن' والمكاشف الفط “لغسل الأدض: 'أكيرا ‏ كانت التسوة 
ع8 ص 
يسترحن مستلقيات على آرائك ووسائدء يدخن النرجيلة والسجائرء 
وكنّ مدمنات عليهما جذا. أمّا صحون السلطان فيجرّبها خصيّ, 
لتجدّب سمّهء. وكانت المحظيات الحكيمات في الحريم يطالبن بفعل 
الشيء ذاته. 


ا جا وس اع كان أباطرة الصين القدسة 
والنبلاء القادرون يملكون عدأ من التساء: والخليلات والمحظيات. 
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وهناك إمبراطور من سلالة تانغ مَلَكَ ألفي امرأة في حريمه. وأنجب 
أكثر من خمسمئة ولد. إِنّه عمل هرقلي... كان يتلقى. بعد عشاءٍ كل 
ليلة وجبة حريمء يختار منها واحدة أو أكثر دون أن ينفع معه أي 
رأي معاكس - فلا يسلو بالبلابل أى بلعب الماه جونغ لأنّ ازدهار 
الأمّة يقاس بعدد ما ينجبه من أولادء. والواجب الوطني لا يمكن 
الاو عد ولكي يضمن حماسه واستعداده الجيّد كان يملك تحت 
تصرّفه فريقاً من الأطباء ووخّازي الإبر وخبراء الأفروديتيات, 
المكلفين بإثارته بكل الوسائل المتوافرة لديهم عبر تراثهم العريق. 
وكان الطعام مركّباً جوهرياً. ليس بمكوّناته وحسبء بل بتركيبه 
الذي يزيد الطاقة الفحولية. أكثر من طبّاخ قُطِعَ رأشه لأنّ حساء عش 
السنونى لم يُعط التأثير المرغوب عند الإمبراطور. ما أن ينتهي 
العشاء وتُهضم أعشاب الأطباء وتُدخل إبر الوخّاز المناوب ويتمّ 
تصفح «كتب الوسادة». الكتب الإيروسية المصوّرة الأولى. حتى 
تظهر أمام الإمبراطور زوجة تلك الليلة المحظوظة - نفترض ذلك - 
أى الخليلة. ما يتلو ذلك لم يكن لقاءًٌ خاصًاً. بل مسألة ذات أهميّة 
قصوى لأمن الإمبراطورية يحضرها عدد من الشهودء فهناك كاتب 
يسجّل السهرات الغرامية. حيث يمكنه من خلالها أن يحسب بالضبط 
عدد أيام حمل كل طفل. وإذا لم تتطابق التواريخ مع الشهور التسعة 
المعتادة في مثل هذه الحالات يذهب رأس الأم المتهمة بالزنا 
ليجتمع مع رأس الطباخ على سقالة الإعدام. بالطريقة ذاتها كان 
يسجّل كل لقيمة من لقيمات الإمبراطور وترتيبها وكميتها. ونظراً 
لوجودٍ كل ذلك العدد من النساء تحت تصرّفه لم يكن باستطاعته 
الاهتمام بكل واحدة إلا مرّة واحدة في العام في أحسن الحالات, 
وتبقى الخليلات على هامش هذا الاهتمام, لكن وبما أنْهن كن 
شابات وبلا عمل لم يكنّ بحاجة لأطعمة افروديتية. ما الشيء الآخر 
الذي كان باستطاعتهنّ التفكير به؟ كن يواسين يعضهنّ بعضا 
بوسائل إحماءء وببدع الخصيان العجيبة القادرة على ارتكاب أقصى 
حالات الخروج على القانون والتي تمنحهنٌ لذّة أكثر من تلك التي . 
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يمنحها الإمبراطور. على الرّغم من كل أعشابه العجيبة وطبيخ 
سلاحفه. فالخضي لا يلغي الرغبة, ٠‏ وإذا كان صحيحاً أنهم لا 
يستطيعون الإنجاب إلا أنه تعزى إليهم إمكانات هائلة في الحبٌ. 
كان يُظنٌّ أن المرأة التي تجرف خصيّاً لا يرضيها بعد ذلك أي رج 
تام. هذا التقليد لم يصل إلى البيوت العربية. فالخطيان كانؤون هذا 
على ذلك الجانب من العالم. ومع ذلك فإِنّْ الحكمة الصينية في 
الأفروديتيات والطعام الإيروسي لم تَضِع. 
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يُعزى للبيض في كل بلاد العالم قوى إيروسية ومرمّمة» 
ويفترض أنه يمنح الشيوحَ حاف ويشفي من اللامبالاة ويجدّد 
بطون النساء العاقرات الجاف. في الروض العاطرء هناك زتجيّ 
اسمه ميمون - كم كان معترّا بمأثرته - بقي يمارس لعبة الحبٌ ستين 
وما ين أن يشبعء ٠‏ لأنْه لم يكن يتغذّى 0 
والخبز. ليس المطلوب أن يكون المرء عبقرياً ليلاحظ العلاقة 
البيض والخصوبة. لذلك صا ن المقضل داثمنا : في المطبخ الإبروسي 
ندا من الكافيارى بيقن السك النشيق: . الذي يجعله ثمنه في السوق 
أكثر أفروديتية» وحتى بيضة النعام الهائلة القادرة على تغذية أسرة 
بكاملها. 


كمهيّج للفحولة ع بناء. الكت ا الذاكرة ع عند 
الاستيقاظ من السكر. كانت حماتي تحضّر لي بعد كل ولادة من 
ولادات أولادي مخفوق البيرة مع البيض النيّئْ والعسلء المقوّي 
المنزلي القديم لإدرار الحليب. كنتٌ أتناوله مُطيعة» دون أن أتوقف 
عند الحريرات ولا عند الحقيقة التي لا تدحض وهي أنْني كنتٌُ أصفرٌ 
وركبتاي لا تكادان تحملانني. ولإعادة القوّة للأكتاف المتهدلة كانوا 
يدهنونها عند بعض الشعوب الأوروبية بصفار البيض المخفوق 
بالكونياك. وهى نفسه تماما الذي نستخدمه نحن في تشيلي لغسل 
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شعرنا. والبيض جاهز لكل الألعاب الجريئة: مسلوق يمكن دحرجته 
في السريرء ومخفوق يمكن أكله باليد دون شوكة؛, وبحلوى البيض 
يغطى النهدان كي يلعقهما الحبيب المحب للحلوى... 

أنبل الطرق لتحضير البيض للقاء إيروسي هو أيضاً أكثرها 
كلاسيكية وبساطة: العجّة2. أي أنها طريقة أنيقة وفرنسية لتقديم 
البيض المخفوق بتنويعات لا تحصىء: 1 من أعشاب الحديقة 
والتوابل» وحتى الخضار واللحم المفروم. نحتاجٌُ لصنع عجّة جيّدة 
لمقلاة من الحديد السميك. حيث يُطهى البيض بشكل متساوء ويرفع 
دون عناء. وحيث يعتني الطاهي بمقلاته تماماً كما يعتني الحلاق 
بمقصّه. ولا يسمح باستخدامها لغاياتٍ أخرى. وهي لا تُغسل أبداًء 
فقط تُمسح بقطعة قماش, ومع ازدياد حياتها النبيلة تصبح أكثر 
سوآنا وخبرة. 

في الروض العاطر ذاته حيث كان منعم يفعل ما تفعله الأرانب, 
يكرّس النفزاوي الورع, وهى الذي لم يكن قد سمع بالكوليسترول 
مقاطع عدّة للقدرة الأفروديتية للبيض: 

«ومن داوم على مخاخ البي ض كل يوم بلا بياض على الريق هيّج 
الجماع ومن أخذ صلق أهيلول وقلاه بالسمن وصبٌ عليه صفر 
البيض مع الأبزار الموقوف وهي العطرية وداوم على أكلها قوى 
الجماع وهاج عليه واشتاق شوقاً عظيماً ... ومن ذاوخ :على أكل 
المشوي مع البر ودار صيني والفلفل أياما زاد قوّة في الجماع 
وقوي له الإنعاض ودام الانتشار حتى لا يكاد ينام ومن أراد النكاح 
الليل كله وأتاه ذلك على غفلة قبل أن يستعمل جميع ما ذكرناه 
فليأخذ من البيض قدر ما يجد به شبعاً ثمَّ يقليه مع طاجين ويضع 
ف 11 طرياً لق ندا ويقليه في النار حتى يطيب في ذلك السمن 
ويكون كثيراً ثمٌّ يلقي عليه ما يغمره عسلاً ويخلط بعضه على بعض 
ويأكله بشيء من الخبز شبعاً لا ينام أيره في تلك الليلة». 

يباع بيض السماني - الصغير المرقط بالأسود والخالي من 
الكوليسترول - على أنه أفروديتي. محدلة: حفية الصبعين مثاليا 
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للمقئلات والزخرفة. أنا شخصياً أفضّل الكافياز بالظيع: ٠‏ وتخطر لي 
ألف طريقة خلاعية لتقديمه. لكن وبما أنه مرتفع الثمن جدَأ لا آكله 
إلا في مناسباتٍ خاصّة. حين يكون علي أن ألجأ إلى مكرٍ زائد 
وبشتهواتيّة 'للوصول إلى العاية الغرامية :التي مقغلتن, كنا أتناولة 
عادة حين أدعى إلى رحلة في الدرجة الأولى. ليس من السهل اللعب 
بالكافيار في ركه تجارية: فالمضيفة في مراقبة دائمة. وكبديل 
أكثر تواضعاء أحبٌ أفكليا ‏ قيكية: فيك : مقذمة على سرّة حبيبي مع 
البصل الأخضر المفروم والفلفل والملح والليمون وقطرة تبغ ٠‏ لكنّني 
لا أستطيع استخدام هذا المكوّن الأخير دائماً: فرجلي يتحسّس 
من الحرٌ. الكافيار من أغلى الأفروديتيات في العام تقوريها مثل 
عش السنونىء. المشهور في الصين. يستخرج من أنثى الحفش 
(طبعا) دمنسدكىه وليس من القائد م«هضسدةمءه كما كنت أعتقد في 
شبابي. سمكة البحار الباردة هذه من أقدم حيوانات الكوكب. ويصل 
طولها عادة إلى أربعة أمتار. يختلف سعر الكافيار حسب النوعية 
الني تقاس بالندرة وكذلك حسب القانوى الطبيعي الذي يقول بِأنّه 
كلما صَعْبَ الحصول على الشي» ازداد إصرارنا على اشتهائه. حباته 
الأكبر المسماة بلوغا هي ٍ الأغلى» ومصدرها الأنثى الأكبر حجماًء 
أما النوعية الأعلى فلا تُعرف عملياً خارج روسيا وتمفيلكها 
الطبقات السياسية وجماعة «البولشوي» بكامله. أوشترا هي البيوض 
المتوسطة الحجم وسفروغا هي الأصغر. 0 9 ا 
الروسية ذوّاقة يكسبٌ كبده مع مرور الزمن مناعة المدرّعة بوتمكين. 
يدري هذ الحبين الكافوار من أجل تسحيفة وليطنك كيان لم 
يفناك إليهء وهو يتذوّقه مكل ذواقة الثبية وييضقة على الفوى. 

مع ذلك بعض المدمنين الذين يلتهمون كميات هائلة من هذا ا 
الكثيف بين رشفات شاي ساخن. 
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إحدى أبرزن الملكات على مر العصور كانت كاتالينا روسيا 
(1729 - 1796) هذه الأميرةٌ الألمانية ‏ التي تزوّجت وهي شابّة جذا 
من الدوق بدرى (بطرس) وريث العرش الروسيء الرجل القبيح: 
الأكول. الجبان. العنيف. والأيله بما فيه الكفاية ‏ عثرت على 
الطريقة التي تترمّل بها وهي شابّة. بمساعدة خمسة ضبّاط وسيمين 

من الجيش,2 هم الأخوة أورلوف. وبتحؤوّلها إلى إمبراطورة روسيا 
حكمت نصف قرن بقبضة حديدية. كانت تتكلّم أربع لغات» ودعمت 
الفنانين والمثقفين الأوروبيين» الذين تبادلت مع بعضهم رسائل 
كثيرة» مع أنّها لم تكن تقبل في مملكتها أيّاً من الأفكار الحديثة التي 
ناصرتها في الخارج. كان لها كثير من العشاق الرسميين ‏ من 
بينهم بوتمكين الشهيرء العبقري السياسي والنابغة الخفي الحقيقي 
خلف العرش - ورفاق ليل لا يُحصون لم يُسجّل التاريخ أسماءهم 
ا ا ووصل بها الأمز 
كا ل بح عونا رش جد ليد اعت رار 
صياها :.وتديش غذها اللحيوية حفن نبا هه مقا كر فاهن الال لوو مخ 
مفضّلها المناوب. كان طعام إفطارها الشاي بالفودكا مع العمّة 
والكافيار. 
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يمكن لعجّة محضّرة توأ أن تكون نشيداً للروح لا يمكن مقارنته 
إل بصوت ناي فقير هنديٌ تصعد أمامه الأفعى من السلة عطودينة 
وقويّة. رأيثُ في شوارع الهند ومن مسافة حذرة عدداً من الحواة, 
وفكّرت دائماً أنه إذا كانت لديهم هذه القوّة مع الأفعى, فما الذي لا 
يستطيعون رفعه بموسيقاهم؟ ربّما لهذا السبب يدفع لهم السياحٌ 
الطاعنوان في السن إكراميّة خاصّة كي يعزفوا لهم على الناي. : 
أدري لماذا يذكرني هذا بمنارة سان فرانسيسكوق. ففي كل مر 
يُعلنون فيها عن وجود ضبابء يكون هناك رْوَارٌ ذكور يقتربون من 
المنارة. لأنهم حين يُطلقون الصفير الحزين لتحذير البواخر من 
البغطر, يوق هذا الافتزادغرائزهم بالغرامية!) لكن لنفد إلى أن 
الأفروديتية التامة. 


عجة الإمبراطورة 


عذراء حديثاًء نصف فنجان كافيار بلوغا يؤتى به إن أمكن من بحر 
البلطيق» أربعَ شرائح رقيقة وريّانة من سلمون النرويج المدحن, 
زبدة ريفية طازجة:, 10 أخضر مفروماً, 000 فلفلاً أسونَ 
وملعقتي كريما حامضة وخبزاً محمّصاً طبعاً. تكسر البيضات 
0 خزفيّ رقيق - للأناقة وليس لأيّ سبب آخر - 
كُحْفَقُ قليلاً بالملح والفلفل الأسود. تحمّى الزبدةٌ في المقلاة 
المقّسة عند كل طبّاخ جيّد2. وحين تبدأ لمن ب البشرة 
الكاريبية يُسكب البيض فوقها . وحين تصبح العجّةٌ نصف ناضجة من 
الأسفل؛ تُرفَع بنعومة مُطلَقَةٍء ويُهِمَسٌ لها لإقناعهاء لأنّها إذا عدّفتَ 
فقدت استعدادها الساحرء ثم يُوضع في داخلها البصل المفروم 
والسلمون وتطوى مثل كتاب. يحرّك الخيراء المقلاة في 6 
وإياب راقص مدوّخ كي لا تلتصقّ أبدأ ثم وبضربة معصم فظة تقذ تقد 
في الهواء وتُلْتَقَط مقلوبة, وبذلك تكتتسب لون لعي انناف 
01 أفعل ذلك تسقط على رأسي. هذه البهلوانيات 
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2, 


غرفة الاستماع» 


رينيه ماغريت 


اكيبا مألوفة» 


أنطونيو لوبيز غارسيا 


طعفن استعوا شان فسا ابيع وحصت الشجة كنا في ممارسة الح 
هو اللطف أكثر من التقنية. قدّميها في أجمل أطباق تحصلين عليهاء 
ومسخَّنةٌ مُسبَقاً في الفرن. ضعي فوقها الكافيار والخبرّ المحمئّص 
تدأ والكريمنا الحاميضة عدانياً هذا هو الإفطار الذي يُنصّح به 
للاستمرار بالتهايب دون هدنة بقيّةٌ التهار بعد ليلة حب. 


17 


ثمار ممنوعة 


يتخذ الجنسش الفمّي في الأدب الإيروسي أسماءً ثمارٍ ممنوعة 
أحيانا: لكنّنا لسنا بصدد تحليل عدم مناسبة اللغة وتفاهتها. يكفي 
أن ننصح بثمار تُعتَبَرُ أفروديتية رائعة. سواء كانت ممنوعة أو 
مسموحة. وسنعدّدها لمجرّد الحرص التزويقي. 


اللوز: انبثق اللوز حسب الأسطورة من فرج الإلهة سيبلسء ولا 
أظنّ هذا يسبّب الذعر. اللوز والحليب والعسل ألا تُذكر بألف ليلة 
وليلة ونشيد الإنشاد؟ إنه يُقرن يالوله والخصوبة, وهى من أكثر 
عناصر الحلوى العربية شهوانية. يُستَخدمٌ في إيطاليا كدواء 
ومحرّض غرامي» ريّما من اهنا نادت عادة تقديمية فل الطعام 
كمر افق للكوكتيل. ااه *ة قليلاء يُعتقد أَنّها 

تُثير النساةء ولذلك تُستخدّم بمتعة في الكريم والصابون وغسولات 
التدليك. 


الأفوكاتى: يُعتبّر في بعض المناطق خضاراً لكنّه في الحقيقة 
ثمر. كان يُسميه الأثتيكيون «أهواكائل» ويعني الخصية. ومع ذلك 
فهى ثمرة «أنثوية», ذو ذ نسيج ناعم وطعم رقيق» » يُشِيرُ الشهوانية لدى 
النساء أكثر مما لدى الرجال. حمله إلى أوروبا المحتلون الإسبان, 
الذين أخذوا على عاتقهم نشر شهرته كمهيّج إلى حدّ أنّ الرهبان 
الكاثوليك منعوه على أبناء رعيتهم في كرسي الاعتراف. يحتوي 
على كميّة كبيرة من الحريرات: لذلك أفضّل استخدامه لتزيين 
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الأطباق. لمسكرة التجميل ولبعض الألعاب الشقيّة. 
الموز: يقرن بالقدرة الإيروسية في التانتراء وهى الرمز الذكري 
بامتيانء مع أنْني لا أدري من هو الرجل الذي يرغب بعضوه أصفر 
ومرقطاء وأعتقد أنه لا يملك من الأفروديتية غير شكلهء لكن هذا 
أفضل من لا شيء... 
جوز الهند: يعتقدون في الهند أنه يزيد كميّةً المني ويحسّنُ 
نوعيّتةُ, ويشفي من أمراض المسالك البولية. ويعزى للشراب 
المصنوع من حليب جوز الهند والعسل وبعض التوابل القدرة على 
التهييج؛ لكن قد تكون التوابل هي المسؤولة عن هذا التأثير وليس 
جوز الهند. 
البلح: يحتوي على كميّات كبيرة من الفيتامينات والحريرات» 
فقبضة منه تعادل وجبة كاملة, يمنح الطاقة ويزيد القدرة الجنسية 
عند الرجل والغنج عند النساءء وهي أسباب أكثر من كافية لجعله 
وجبة في شمال أفريقيا والشرق الأوسط. حيث لا يخلو منه خرجٍ 
قوافل الجمال في الصحراء. يُحَضُرٌ من نسغ رأس الشجرة المخمّر 
مشروبٌ أفروديتي يسمّى نبيذ النخيل. 
الذواق :و المشمشن» رتنا كانا اكفى الكمتار يشهو اتكة نكر لطر 
عرفهما اللذيذء نسيجهما الناعم والماوي ولونهماء وهما تمثيل 
فصيح للأجزاء الحميمة الأنثوية. أصل الدرّاق من الصين, التي يُزرع 
فيها منذ أكثر من ألفي سنة. وكان شكسبير على معرفة بشهرتهء إذ 
تستخدمه الجنياتُ في حلم ليلة صيف كأفروديتي. 
الخوخ: يُستخدمٌ في الفنُّ الصيني مثلّ الدرّاق كرمز للأعضاء 
الحميمة عند المرأة. 
ومع أنني نسيتّها 
مازلت آكل الخوخّ 
حبّةٌ بعد أخرى... 
هايكى ل جيمس تبتون 
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الفريز والعوسج الجُوّي: خلمات ثمرية رقيقة تدعى في اللغة 
الإيروسية إلى الحبّ. وهي المتمّم المثالي للشمبانيا في طقوس 
نكرت الدغارة: كينا كانت تقول ناؤليفا مو تابووت: 

الرمّان: وصل إلى أوروبا مع الفتح العربي. تُعزى إليه في 

بعض الطقوس الإيروسية العربية فضائل أفروديتية ويُقرّن 

باحتفالات الخصوبة, من هنا جاءت عادة استخدام حب الرمان 
في الأعراس تماماً كما يُسِتخِدّم الأرنٌ في الغرب. ومثلٌ في اليونان 
الثمرة الاحتفالية في الطقوس الديونيزيوسية إلى جانب العنب 
والتين. 

التين: شكَّلٌ في اليونان القديمة واحداً من الأغذية المقدّسَة 
المقرونة بالخصوبة والحبٌ المادّي. كان يُهدى في الصين إلى 
العروسينء ويعتبر في أوروبا أفروديتياً نظراً لشكله ولونه. يُطلقون 
في بعض المناطق اسم التين على الفرج» وفي أخرى على المثليين 
الذكور. < 

المانغا: مثلها مثل الكثير من الثمار الاستوائية نافذة اللون 
والطعم. يشكّل شحمها البرتقالي اللون الغني بالفيتامينات ركيزةٌ 
الكثير من الأطباق في آسيا وبولينيزياء حيتٌ تُعتَبَرُ غذاءً ذكوريّاً, 
نظراً لشكلها الذي يشبه الخصية., دفو ريط نبال فيةاتهاراً لحجم 
المانغا. 


وأوصى الربُ الإلهُ آدَمْ قائلاً من جميع شجر الجن تاكل أكلا. 
وأمَا شجرةٌ معرفة الخيرٍ والشرٌ فلا تأكل منها. لأنّك يوخ تأكل منها 
تموتٌ موتا. تكوين 16:2 - 17 

لكنّ الأفعى أقنعت المرأة. وهذه أقنعت رفيقها فأكلا منهاء, 
وبدأت مشاكل الزوجين البشريين. ومع ذلك لا يقول الكتاب المقّس 
إِنّ الثمرة كانت تفاحة. يُفترّض أنّ آباء الكنيسة ‏ العزّاب ومبغضي 
النساء ‏ اختاروا التفاحة كثمرة ممنوعة. لأنها حين تُقطمٌ إلى 
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نصفين تظهر البذور مصفوفة على شكل فرجء2 وهى جزء من 
تشريحها الذي استخدمته حواء الشريرة لإغواء آدمَ الطيّب. بعد ذلك 
التاريخ غدْت سالومت سُليمانٌ. 
1 أسندوني بأقراص الزبيبء. أنعشوني بالتفاح فإئّني مريضةً 

حبًا. نشيد الإنشاد 5:2 

في جميع الأحوال شهرةٌ التفاح في نقاشات الحبٌ كونيةٌ. وكان 
يُستخدم في كثير من المستحضرات السحرية والمشروبات والسحر. 
مشروبات التفاح الكحولية مثل الكالبادى والسيدرا محرّضة ويُعتقد 
أنّها تجِدُّدُ الشباب. 

السفرجل: هى إلى جانب التفاح والرمان الثمرة التي ترمز إلى 
أفروديت, إلهة النشوة الجنسية والشباب. 

الإجاص: إنّه المفضّل في الفنّ الإيروسي نظراً لشكله الشبيه 
بجسد الأنثى وهو يحتوي على الفيتامينات واليود. إن سلطة شرائح 
الإجاص الرقيقة مع الجرجير الطارزج والجوز المقشور طريقة مهمّة 
لبداية عشاء حميم: لأنه يمكن بين أشياء أخرى أن يؤّكل بالأصابع 
وله نكهة طيّبة. 

العنب: ما من حفلة ماجنة تتطلع إلى أن تكون كذلك يمكنها أن 
تخلى من العنب, الثمرة المقرونة باللدّة. والخصوبة: وديونيزيوس, 
وبريابء وباخوس وبكل إِلهٍ سعيد جد في جميع التقاليدء لأنّ النبيذ 
يُصنع من العنب وكلّ محاولة مجون دون نبيذٍ هي انزعاجٌ جماعي. 

الفستق الحلبي: ثمرة صغيرة شعبيّة جدّأ في جميع أنحاء آسياء 
ذُكر في الكتاب المقدّس وفي الكتابات الفارسية والعربية. كانت 
نساءٌ الحريم يستهلكنه بإصرار في صنع حلوى العسل الأسود 
للحفاظ على أشكالهنٌ الدائرية وغمازاتهنٌ المرغوبة في ذلك الوقت, 
والتي صارت في أيامنا هذه محض شحم وترهل. 

أاعوف نا أنك مفكو يه آدينا القارى: أو القاوكة القيوية: لماذا 
هذه اللائحة اللامتناهية؟ ألا تستطيعين أن تختصريها ب إلى آخره. 
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لاء لا أستطيع. أنت تستطيعين أن تقفزي فوقها إذا كنت قد قرّرت 
ذلكء لكنّ الصرامة العلمية تجبرني على الاستطراد. وإذا ما نْشِر هذا 
الكتاب ذات يوم فإِنّني أتطلع لأن أبلغ شهرة أوّل كاتبة عالمية عن 
الأشياء الأفروديتية. سيأتون من جميع أصقاع الأرض 
ليستشيرونيء وإذا ما ترمّلتُ فلن ينقصني متطلعون. 
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القهوة (القبوة الكربية: القيوة الليبرية: القووة الاسحوحة) كان 
يجب أن تُذكر بين الأععشاب والتوابل, لكدّني أعتبر أنها مثل الشوكولا 
تستحق فصلا خاضا: . وهي مُثيرة بالكافئين المادّة القلوية ذات 
التأثير الجبّارء لذلك لا يتذوّقها المورمئنيون الذين لا يشربون 
الكحول أيضاً. بالمقابل هي أساسيّة في كثير من البلاد الإسلامية, 
وخاصّة بين العرب. حيث يحرّمُ القرآنُ الكحول ومهيّجات أخرى. 
بالنسبة لذا تحن الذين تعاني مث هذه الرذيلة” ل تستطيع أن تدا 
الحياة قبل الجرعة الصباحية. القيمة الأفروديتية للقهوة مشكوك 
بأمرها. وصل التعصّب في الولايات المتحدة الأمريكية إلى حدّ 
أنْهم ينتجون باضطراد 00 ضخمة تبيع الاكسبرس في كل 
ذاوية: لكن الشهوة الجنسية غتن هذا اشع ليست ملحوظة بشن 
ملفت للنظر. والتعامل مع القهوة صار معقداً. حتى أن لغةٌ خاصّة قد 
تطورت في هذا المجال شبيهة بلغة الأزهار القديمة. المفضل عندي 
هو (عمل - مك - اعلا - غ19 - مط - نزمد - لوععل - علصومع - مد ). الاسم الذي 
يرتل دفعة واحدة, ويعني كابوتشينو خالٍ من الكافئين» نصف رغوة 
ونضفك! جلي ضويا خالنة الدسمء بالقرفة والشوكولا. بالطبع هذا 
بالنسبة للإيطاليين مبدعي الكابوتشينى إلحاد. 


البداية كدواء, ري د كالم ب را 0 إلا 
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عندما جاء به الهولنديون في بداية القرن السابع عشر. صار في 
القرن الثامن عيش متقروياً غاوكاً في إنكلتراء حيث بدا توماس 
توينينغ بِيعَهُ بالوزن. إن توينينغ لندن وعادة شرب الشاي 
في الحامسة مساءً ما زالت موجودة حتى الان في ذلك البلد. في 
عام 1/13 ألقى المستوطنون في أمريكا الشمالية حمولات من الشاي 
إلى البحر إحثهانها على الضرائب وغياب الضمانات السياسيّة, 
بادئين بذلك حربّ استقلال الولايات المتحدة ضدّ إنكلترا. ومنذ ذلك 
الوقت والأمريكيون الشماليون يشربون الشاي قليلاً فكاو 
وتوجد منه أنواع كثيرة, وقدرته الأفروديتية تتعلّق لان 
المستهلك. الشاي بالتوابل والحليب وكثير من السكن المعروف 
«بالتشاي» شعبيٌ م جداً ة في الهند, بينما يُشْربٌ ب في روسسيا (في الكأس 
وليس في الفنجان أبد) مع الليمون والسكّر, وفع :دفقة يراندي في 
الشتاء. يُعتبر طقس بشي المهب ذ في اليابيان «تشانويو» فنا معيّرا 
وطريقة للتأمل حسب مبادئ زِن: السجاء. احترام, نقاء وسكينة. 
هذه المبادئ الأربعة المناقضة ظاهرياً للحشية, يمكن أن يصل بها 
مرّتين. 

الشوكولا (تيوبروماء التي تعني «فاكهة الالهة»): من قال إِنّ 
الشوكولا ليست إحدى المغذيات الأساسية في النظام الغذائي 
الإنساني؟ إنها تبدى لي أكشر تغذية من الفاصولياء والقتبيط النفتوي 
تقرن بإلهة الخصوية كسر تشيكتزال: :ول يكن يتتاولها: إلا النبلاء. 
جرّبها مستعمِنٌ المكسيك الوحشي هرنان كورْتِس في بلاط 
الأمير اظو و تقبو كدر وفاء نو اتيقليا بعد ذلك يقليل إلى. إسفيا نيا :عقيف 
وصلت شهرة أفروديتيتها حدّ أنّ النساء صرنّ يشربنها خلسة. إِنْها 
إدمانية ومثيرة كالقهوة - تحتوي على مادّة تيوبرومين القلوية - 
كما تُعزى إليها الرمزية في الغزل الرومانسي. من هي المرأة التي 
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لم تر دفاعاتها تتهاوى أمام علبة شوكولا؟ ليس لطعمها الشعبيّ جدَاً 
في أوروبا وأمريكا التقدير ذاته في آسيا أو أفريقيا. في أحد 
أسفاري إلى أعماق الهند لم أستطع الحصول على شوكولاء وعانيت 
من الحرمان منها ما يجعلني أتفهّم الان مأساةٌ المدمنين على 


العسل: العسلٌ شراب الإلهة أفروديتء كنز الأرض الذهبي, 
خلاصة روح الأزهار وعمل النحلء وقد ساهم في تحلية الحياة قبل 
اكتشاف السكّر بكثير. يرتبط طعمه وطيب رائحته بالأزهار التي 
امتصّت العاملاتُ المجنّحات رحيقها. شهرته كأفروديتي واسعة: 
فالعرسان يذهبون في «شهر عسل»., وهى في ثقافات كثيرة جزء من 
احتفالات ومآدب الزواج. إن غناه بفيتامين «ب»»2 و «ث» وأملاح 
غبار الطلع تحرّض على إنتاج الهرمونات الجنسية. ينعش العاشقين 
المنهكين كثيراً. لأنَّ الجسم يمتصه في أدنى حدود الزمن. وكان ابن 
سينا الطبيب العربي الشهيرء الذي بقيت وصفاته تستعمل لقرون عدّة 
خلال العصور الوسطىء ينصح بالعسل والزنجبيل للضعف الجنسي. 
يستخدم في تحضير الحلويات الشهوانيّة مخلوطا بالجوز وجوز 
الهند. حليب الناقة أى الماعزء البيض والتوابلء إلخ. يعتقد أنْ لعاب 
الحوريات العين في الجنّة والإفرازات الأنثوية خلال بعض أيام 
الحيض لها طعم العسل. وكان أتيلا الذي اعتقد اعتقادا جازما 
بقدرته التهييجية قد شرب من ماء العسل يوم عرسه فماتء ليسعد 
أعداؤه وربّما عروسه., بسكتة قلبية. ينشد الملك سليمان حبيبته 
قائلاً: 

شفتاكِ يا عروس تقطران شهداً, 
تحت لسانك عسل 
ولبِنْ ورائحة ثيابك كرائحة لبنان. 
نشيد الإنشاد 11:4 
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وإذا لم يكن قد خطر لك بعد فإليكِ هذه المعلومة: العسل الفاتر 
على الجسد صالح لكثير من الألعاب الإيروسية. كانت كليوباترا 
تحَضّر خليطاً من العسل واللوز المسحوق لتجميل بشرتها. وقد سَمِن 
يوليوس قيصر ومارك أنطونيو بجانبهاء ليس لأنْهما غادرا حياة 
الذكنات القاسية إلى قصور مصر الفاترة, وإنما لأنّهما أدمنا لعقّ 
عُقُبة الكأس الحميمة لهذه الملكة الساحرة. 
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المطبخ الجديد 


الك مصواعةامتايخية نون : المطية العديك: الذي ليس فية من 
الجديد إلا القليل لأنّ المكوّنات هي ذاتها منذ البداية, لكن بتركيبات 
أكثر عويب كما غرف لي احن ميلد المطار فى يورك أعتقد 
أنه كان مث يشير إلى التأثيرات الأاسيوية والأمريكية اللاتينية, المجهولة 
حتى وقتٍ قصير في أوروبا وأمريكا الشمالية. وهي صحون أخف 
وأقل حريرات وشحوماء وكمياتها أقلّ أيضاً مع أنها تكلف أكثر 
لأنّها تتطلب زخرفةٌ. في الصحون المزخرفة جدّاً أدخل أحدٌ ما 
أضابعة: كماد لخر امن لد فسا ستعدر الما التيدد فى يونا 
لتولّد لدينا انطباعٌ بأنّ الطعام لم يكفٍ. لا أَيِقُ بهذه المطاعم الجديدة 
التي يقدّم فهها الذارل - وه رياضي في أذنيه أقراط قرصان ويعلو 

ذه لوهم ائيسه إلى يامية التمعريدى: ويُعاملني وكأنّْني سأبيعه 
1 | . بالتأكيد سيقدّمون إلى هناك صحون المطبخ الجديد. 
إذا لم ند تتح لي فرصة الهرب تصدّيت لوجبة يوم كبيرة» حيث يوصف 
كل صحن بلغةٍ هاوي نقدٍ أدبي مفتعلة. أختارٌ بشكل عام أرخصهاء 
بأملٍ أن تكن انسطيها أيفنا: لكنْهم يقدّمون إليّ دائماً اختراعات 
رجل ذهانيّ. وحين أرفع عن سمكتي المتواضعة؛ التي تأتيني 
مموّهة بقبّعة أهدابَ جزرة, وأوراق كرفسء, ونوريات أزهار 
ووشاح بصلء لا يبقى إلا قليل من التروتة. يسبب لي تخريبُ هذا 
العمل الفنّي الحزنّ» وإذا ما قدّرثُ أخيراً غررٌ الشوكة فيه تفكّك كلّ 
شيء وحطت فجلةٌ على شكل نحلةٍ في حضني. وهكذا أبقى يسيطرُ 

137 


علي إحساسٌ بأنئّني لم آكل كفاية وأنّني دفعث ثمناً غالياً. ليس 
الحال كما في المطاعم الباسكية أو مطاعم الوجبات المكسيكية 
الخفيفة, حيث يُبشم المرعٌ بسعر مقبول لأربعة أو خمسة أيّام. قد 
يكون المطبخ الجديد مهمّاً. ٠‏ لكتّني فل فيما يخصٌ الطعام - 
والزجال انحا هداقات قرية: ومظاهرَ أكثر بساطةًء مثل سمكة 
رصينة لا تخجل من عريها. طبعاً على أن تكون ميتة. ترعبدي 
الأغذية التي تتحرّك؛ لذلك أتحاشى الهلام (الجيلاتين) والمحار, 
لكنها نزوة علي أن أواجهها: كثير من حيوانات الوصفات 
الأفروديتية تصل إلى المائّدة ولم تكد يُغمى عليها بعد. كدموا لبن 
ذات مرّة في مطعم اسكندينافي نوعاً من الأفعى البحرية ‏ أنقليس, 
وأظن أن اسعها كان التعوببة - تعو هت جين حاولت أن أعمل 
السكين فيها لنوبة صرع بسيطة. أفلتت مني صرخة: والنادل الذي 
كان يصبٌ النبيذ أفلت الزجاجةً. الشيء المثالي هو أن يكون الحيوان 
مَيتاً تماماء ووحاء لآ آريةة'بحيتين كتن 'ولى كاتنا مفعضتين: ما 
من شيءٍ مريع مثل نظرة حيوان كال مدو شل في صينية . إذا كانوا 
قد تعبوا بقتله فلماذا لا يقطعون رأسه أيضاً؟ 

مأخذي على البندورة المحوّلة إلى وردة؛ والبطاطا إلى البلبل» 
وتؤْرِيات المطبخ الجديد الأخرىء لا يعني أنْني أميل إلى الأطباق 
التي. .لها بشكل رتزانة هين كصبحون- العدارس"الانكليزية سيت 
اكتسبتٌ معدة رواقية ما زالت تميرني» أو أنْني أفضل زخارف 
المطبخ الشعبي الفظة. فهذه الحنازير الصغيرة الممشوية في إسبانيا 
وتفاحة في فمها وعرق بقدونس في موؤّخرتها تستحقٌ أن نصلي 
لأجلها. تكفي خطيئة قتل الحيوانات: ولا حاجة لإهانتها أكثر. 
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الجبن هو الحليب بالبكتيريا وكل الأوهام الأخرى. والمرّة 
الأولى التي رأيتهم يصنعون فيها الجبنَ كانت في عنبرٍ وسخ ضمن 
مزرعةٍ بفنزويلا ساخن كالصحراءء: حيث تنتظر ست بقراتٍ شاردة 
دورّها كي تحلب, ٠‏ بينما 3 تجترّ العشب وتبعِدُ الذباتٍ بذيلها . كان قسم 
من الخلين مخصضا لما يسكى جئداً «الجبن اليدوي» يُخلط بالروبة 
فتُضاعف الحرارةٌ البكتيريات. وما أن يتخثر الحليب حتى يُصفى 
بمصفاة كبيرة. ويذهبٍ المصل مباشرةٌ إلى القذارة التي تبقى 
مكاتّهاء وهذا ما كان ية يُفسّر الرائحة التي لم تكن مجرّد رائحة روث 
بقرء ليمضي ما د تبقى إلى أطشات دائرية2.» حيث يغوص السيد 
ماوريثيوء الخلاسي العملاق بجذعه العاري, وهو يتصيِّبُ 2 
ويُعْني: ٠‏ بذراعه حتى إبطه ويحرّكه بإتقان. السيّد ماوريثيوء صانع 
الجبين الماهر العظيم: كان يملك مذياعا يعمل على الغركء 
الكهربائية. وموّشره مثبت على مخطة تدلّه أغاني الخوريااة 
والصلصات والطباخات فيها على الزمن الذي سيتحوّل فيه الرائب 
إلى جبنء وكان المقياس من الدقّة بحيث تأتي النتيجة مطابقة دائماً. 
زرت بعدها مجابن صناعية مؤوتمتة2. حيث النظافة تعادل نظافة 
غرفة عمليات, وللإسطبلات رائحة غابةٍ صئوبرء و أغخطيكت البقوات 

من الهرمونات حتى صار خوارُها صوتاً نديّاً (سوبرانو)؛ والواحدة 
(») أغاني وموسيقى فنزويلية. 
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ومع تكلم : لى جلها شرو اة أجبان ليد مادرياة 
بتاعات جاهزة البيع والاستهلاك. كنا ويعد أن تنكنء نه الذيات 
الملتصق بسطحه نأكله مع الكاتشاباء وهي عجّةٍ الذرة الساخنة التي 
كانت تُرفع ساعتئذٍ عن الجمر. إِنّها واحدة من ألطف ذكرياتي من 
مرحلة المهاجرة العصيبة تلك إلى أرض غريبة. ولا بد أن ذلك الجبن 
اليدوي كان أفروديتياً, إن يكفي أن أستحضر طعمَةٌ الناعم, والعرق 
يقطر من ذراعي السيّد ماوريثيى المفتولين اللذين لملكِ أفريقي: كي 
0 الزنا. 

هناك أجبانٌ لكل الأذواقء فالطعم ودرجة الكثافة لا متناهيان, 
ومن المحال تعدادها جميعاً. فلكلٌ منطقة أجبانها المفضّلة. في 
000 يكل أفضل غرويير وإمنتالء اوفي إيطاليا ١‏ البارمي 
ا 00 
عا د اله عتكدنا آنه ودوك م عر 
الذكريات الملونة والحسّيّة التي أملكها مثل ذكرى سوق الجبن 
والأزهار في موسم التوليب في أمستردام... يشتهر في إنكلترا جبن 
الشيدر والستيلتون بعروقه الرمادية والخضراء؛ حيث يقدّم بالملعقة 
بدءأ من وسطه اللذيذ مع كأسٍ من نبيذ الشيري. وفي فرنسا تُنتِخ كل 
كذلك يمكنها أن تنتهي دون مين قينا 112 أنراء حنهاء إن تُقَدَّمِ 
قبل الغقية. مع أفضل تبيو أحمر قو وفواح في البيك. يل 
الأنواع مثل الغرويير ثلاثة أى أربعة أشهر حتى تصل إلى نقطة 
نضجهاء وتتعلق نوعيتها بتوزيع الثقوب المنتظمه فيها. 00 
بشم زاتحكة: الى ندل على احم ل 
فرنسية في القرن الثامن عشرء يتصدّرٌ تمثالها قرية كامائبزت. 
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جدّي الذي جُنُ بهذا الجبن ومنعه عنه طبيبه كان يشتريه خَِلسةٌ 
ويخبّئه في خزانة ملابسه. فتثير رائحته الغثيان مما يجعل من غير 
ال ا 

لي و ار 0 رالوس لله 
شهرة مشابهة. وغل ذكر البارمي والموتزارلا فهما المكؤنان 
الأساسيا ن لأيّة بيتزا جيّدة» وهذه هي لحظة النصح بها لمن يرغبون 
بردفين شهوانيين لفتاة من فتيات روبنز أو بوتِرو. قمتٌُ في بداية 
ا ا ا 0 
تصرّفي 00 باليه لعدبٍ من النساء الجميلات, القابات والبدينات,. 
اللواتي وعلى طريقة الكورال الإغريقي كنّ يحكين القصّصٌ بين 
الرقصات والضحك. كانت مرحلة تويجي بووع21. تلك الموديل 
الانكليزية التي كان لها مظهر من خرجت حيّة من معسكرات 
الاعتقال.» وتظهر على أغلفة مجلات الموضة بساقيها المحزنتين 
وقدميها الهزيلتين ووجهها الذي لجائعة. وقد تحوّلت في واحدة من 
تلك الانحرافات التاريخية إلى النموذج الأنثوري المثالي لذلك العقد من 
السنين, ولم تبق امرأة لم تتطلّع لأن تُصبح دودةٌ مخذثة مثل تويجي 
الشهيرة. تحوّلت بديناتٌ المرايا السبع إلى تحدٌّ للجمال» ومديح 
للوفرة. عرفت هذا من عددٍ لا يُحصى من المشاهدين الذين ذهبوا 
عدّة مرَاتٍ إلى 0 إلا للتصفيق لبدينات الكورا اله كان 
ار تون السند. أن يتجاوزن العشاء كل ليلة, وينطنطن 
ل 0 وكانت النتيجة أن وزنهنٌ بدأ 
إعلاناً ليه الإعلانات: «يرجى د تحضروا أزهاراً للبدينات. 
أحضروا بيتز!». إذا اعتبرنا أنّ مكوّن الجبن الوحيد هى الحليب, فلن 
يكون فيه أي شيءٍ أفروديتي, , لكنّه حين يُرافَق بخبزء ونبيذٍ وحوار 
لطيفء فالتأثير يصبح كأنّه أفروديتي. 
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لولم يكن حقيقة.. 


الكمأة. اللذّة النادرة, هي “في الحقيقة فطور تافهة تشمّها 
وتقيكتها الكتاوين: والكلات:-يولة الإقواط. يتكاولياء حست علفاء 
قدماء, الكآبةٌء لكنّها من الندرة والقيمة ويؤس الكميّة المقدّمة بحيث 
أثذاها من أحو يفكنة أن يتستم يهنا ؛ وبالمقايل تكفي نفحة من طيبها 
الكثيف للانتصار على البشم في الحبٌ والنهوض بالأعضاء الدائخة 
ببساطةء. لا يمكنُ زراعتهاء وهي تنمى وفقاً لقوانين نباتيّة غامضة, 
تحدّدٌُ الحكم واللون والدكية. . وفي كل مرّة تتقلص البراري الصالحة 
لنموّ الكمأة أكثرء حتى أدرك سعرُها سعر الكافيار والذهب. وبصدد 
الذهب. هل كنتٍ تعلمين أنه في مدن مثل هونغ كونغ يمكن شرب 
قهوة الاكسبرس مع مسحوق الذهب؟ في ساحة سان ماركوس في 
البندقية يمكن أن تُكلف السعر ذاته دون ذهب. مدام دى بِرّيء مركيز 
دى سادء ولويس الرابع عشر كانوا يستهلكون الكمأة بإيمانٍ جازم 
نقخنافه العميمة» وراسبوتين كان يضفها على ماه لكفافة الدم 
وتقوية العرق. تقول وصفة من أيَامِ آل بورجيا: 

تناول كماةٌ نظيفة من التراب والغائط,ء وخفّف من رائحتها 
بحكها بزيت فوّاح, ثم لقها في شريحة من شحم الخنزير وعرّضها 
للحرارة إلى أن تطلق الكماة, بعد ذوبا: ن الشحم,ء جوهرّها. 


كان نابليون يأكلها قبل أن يواجه جوزفين في معارك الحب 
في غرفة نومه الإمبراطورية» التي من نافل القول إِنّه كان يخرج 
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مَكها دهز وها دتما الي ا اك بره 
قدو البافر 1ت ان رافك قار لطع الغدة وي الخنزير 
إِنها رائحة 3 تعرق بالثوم تذكّر بمترو ورك 

مندُ عدّة سنواتٍ دعوت للعشاءء مُغازلاً فروراًء طبعاً بقصد 
اس وس م واي درت 
(كان الرمادي منه بعيداً عن إمكاناتي) تشكل دعوة إيروسية جلية. 
وكأنّني أقدّم إليه أزهازا حمواء وكاماسوترا. بحثتُ عن كمأة في 
النيماء و الأرضن: وحن عار متها لحي بو كف عرزي وار 
المشهيات, وهو ايطالي مباجر مقي كد انها 

- ولماذا لا تأخذي فطر كاليامبا بدلاً منها؟ ‏ سألني وأنا أنظر 
بحرمان إلى تلك القطع السوداء الشبيهة ببعر الأرنبء لكنّها تلمع أمام 
عينيى كالماس. 

ليس مثلهاء الكمأة أفروديتية. 

ماذا؟ 

- شهوانيّة - قلتُ, كيلا أدخل في التفاصيل. 

كان عليّ أن اخجلء لأنَّ الرجل خرج من وراء منصّته واقترب 
مني بابتسامة غريبة. كان يتصوّرء كما أعتقدء أنني مريضة شبقة. 
جاهزة لأن أفرك له مناطقه الجنسية بكمأته. 

- رومانسية - قلت وأنا في كلّ مرّة أكثر خجلا. 

هاهء لرجل؟ خطيبك أم زوجك؟ 

نعم, هو كذلك... 

وعلى الفور فقدت ابتسامته بريقها وصار متواطتاً. عاد إلى 
ورا المنصّة وملأ قارورة صغيرة مثل عبوات العطور. 
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- زيت زيتون بنكهة الكمأة البيضاء - أعلن بنبرة من يخرج آسأ 
من كمّه - زيت زيتون بنكهة الكمأة - وَضع. 

وسار ع على الفور بو ضع بعض حبّات الزيتون الأسود في كيس 
بلاستيكي» ٠‏ مشيراً إلى أنّ علي غسلها جيّدأ كي يذهب طعمهاء ثم 
أفرمها قطعاً صغيرةً وأغمرها لساعتين في زيت بنكهة الكمأة. 

- رومانسية مثل الكمأة تمامأ وأرخص منها بكثير - أكّد لي. 

وهكذا فعلت. :وخرجت العكة رائعة. وحين تأكد المغازل اللذيذ 
من الرائحة التي لايخطئها أحد.ء وسأل مندهشاً عما إذا كانت تلك 
القطع الصغيرة كمأة ومن أيٌّ مكان شيطاني أتيتُ بهاء قمت بإيماءة 
مبهمة فسّرها على أنها غنجٌ. التهم العجّة وهى ينظ إليّ خلسة 
وبأسارير مرتبكة؛ فبدا لي لا يُقاوّم؛ لكن الآن وأنا أنظر إلى الأمر 
بعين تجربة العمرء يبدو لي ذلك أقرب إلى المهزلة. ويسعدني أنني 
قدّمتُ له زيتونا. فشهرته كمغازل مفرطة في المبالغة مثل الكمأة. 

وبما أنّنا نتكلّم عن زيت الزيتون بنكهة الكمأة فقد حانت اللحظة 
كي أقدّم وصفتيء ٠‏ وصفة الحالات الطارئّة. فمنذ أن بلغت السابعة 
مشو ةو أنادمة نحة عوها: باستثناء ثلاثة أشهر من اللهى والمرح 
بين طلاقي وزواجي الثاني. وهذا يعني أنّه كان أمامي 16.425 فرصة 
كي أخرج رجلا من عقله. فإبداع هذا الحساء ليس مصادفة: بل 
ياه إنَّه حساء أفروديتي لا يخطئ. أخضوة معن كان عنيف, 


كراية هذنة تشمع لي بالصلح ذون إفانة زاتهة. وخصمي يكفيه شم 
رائحته حتى يي يفهم الرسالة. 


حساء المصالحة 
المكوّنات: 
فنجانا مرق (لحمء فروج أو خضار) 
فنجان فطر طارّجٍ 
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نصف فتنجان فطر كاليامبا بورتوبلي مفروم (أى ربع فنجان 
نصف فنجان فطر كاليامبا بورثيني مفروم (أى ربع فتنجان 


سن ثوم 

ثلاث ملاعق زيت زيتون بنكهة الكمأة 

ربع فنجان نبيذ أوبورتو 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

إذا لم أعثر على فطر الكاليامبا الطازجء فعليّ أن ألجأ إلى 
الجافٌ منه., أبلله في نصف فنجان من النبيذ الأحمر الجيّد حتى 
ينتفخ سعيداًء بينما أشربُ بقيّة النبيذ بهدوء. أهرس بعدها الثومَ 
لمجرّدٍ رغبتي بشم أصابعي, فمن الممكن أن أستخدمه كلهء وأقليه 
مع الكاليامبا والفطر بزيت الزيتون, أقلبه لدقائق ق لم أعدّهاء لكن لنقل 
خمس دقائق. أضيف المرقء نبيذ أوبورتى» وزيت 00 بنكهة 
الكمأة 5 ليس كله إن أترك قطراتٍ منه لأضعها خلف أذني, لا تنسَّي 
أنّه أفروديتي. أتبله بالملح والفلفل الأسود, وأطبخه على نارٍ هادئة 
في قدر مُغطى إلى أن يطرى الكاليامبا ويصير البيت برائحة الجنّة. 

كيرا أهرسه بالهاون, وهذا أقل ما في عملية طبخة من لا 
شاعرية؛ ومع ذلك لا بذ منه. يجب أن يبقى سميكاً قليلاً كأنّه طين, 
بنكهة تسيل اللعاب وتستدعي إفرازات أخرى من إفرازات الجسد 
والروح. أرتدي أفضل ملابسي, أطلي أظافري بالأحمر: وأَقدُّمُ 
الحساء مزخرفاً بالكريما الحامضة في صحون ساخنة. 
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روح النبيد 


روح الآلهة وعزاء الفانين. وهو مشروب له قدرة إبعاد الهموم 
عخااوفتهنا واق كان وفنا .زوع الحنة ل سكن إكان القدوة 
الأفروديتية, للنبيذ: فكميّات معتدلة منه توسّع الأوعية الدموية, 
وتحمل دما أكثر إلى الأعضاء الجنسية وتطيل الاستثارة. ترفع 
المعنويات: توخي :وتقر 2+ نوهني ثلافة أشياء أسانسية للمارسة المئدة 
ليس في السرير وحسبء بل على البيانى أيضاً . كنت أعتقد عتقد في شبابي 
البعيد أن النبيدَ الأبيض يُقدّم نهاراً والنبيذ الأحمر ليلا. حاول أحد 
فيما بعد إنقاذي من جهلي وقدَّم لي روايته: النبيذُ الأبيض للنساء 
والأحمر للرجال: وهو إلحاد قادر على إصابة عالم الخمور 
بالإغماء. فنحن نتكلم عن فنّ قديم وشائك. ومن الكفر محاولة 
تلخيصه بجملتين. وده كلفت تلم يعدن التدادى الدزيا لقنن إن 
أكثر من عمري؛ بدايةٌ أعترف بجهلي. يذه "الفليدة. في المظطزعم 
الغالية, ومضغ الرشفة الأولى مع إيماءة تركيز عميق» ثم إعادة 
الزجاجة بذريعة بعض الحموضة. دَدَهَلَ واكم صاحبها ويكسبني 
شيئاً من الاحترام . الحقيقة أنّ رأسي سيئ بالنسبة للمشروبات 
الروحية, إذ أبدأ مع الكاس الثاني بالتخفف من ثيابي والخروج قفزاً 
إلى الشارع. لم يكن الجانب النظري من هذا الفصل صعبأ » وقد طلبت 
نصيحة بعض الخبراء. يراحفت يشبفة عش كتانا, لكنّ الجانب 
العمليّ كلفني أكثر من زكام. يعتقد جيراني بأنّني أنتمي إلى طائفة 
متفائلة من أنصار العريٌ. 
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دائماً رغبت أن أملك قبى خمر. ولا فظو كن اجات في 
عمق خزانة, مثل مثل التي أملكهاء بل قبواً بارداء مُعتما مُعتما ومطرّزا 
بالحتكيوت: وله بياب ا خشبي يأقفال ا 1 مقائيكي من 
لي ليرا ؟ 5 وك م فهذا التقليد 
كان موجوداً عند أسرتي. لا أقصد الحبيب بل القب. فقد كان هناك 
واحد في بيت جد وآخر في بيت أمّي. كانوا يسافرون مرّة في 
العام إلى كروم ماكول وكونتشا وتورو للحصول على النبيذ في 
أوخية تتتغ ميد عار يترا" تيا بعد ذلك في قتا تختمها أت 
كانت ترق فى الظلسة و الصفت: ومن النادر أن نفك رالد: عميها 
أقل من خمس سنوات. كان هذا هو نبيذ طفولتي اليوميء لكننا كنا 
نلجا في المناسبات الكبرى إلى الإنتاج المختار لأفضل مخامر 
تشيلي. في واحدة من مهمات زوجها الدبلوماسية الكثيرة عاشت 
أمّي في تركيا. لم تكن أنقرة يومذاك المدينة الحاضرة التي هي 
عليها اليوم؛ وكان من الصعب الحصول على بعض المنتجات. التي 
أمر لها ديار مافية قرسي باففل شر ين أسراز سفارته, ليت 
يمكن أن يرعب خازِنَ خمورء وأخرج أمىّ من الحرج في مناسباتٍ 
عديدة: يُسكبُ محتوى زجاجة نبيذٍ أحمر متواضع ويُوضع مكانه 
نبيذ أوبورتىء يُقلب عدّة مرّيِء ثم يُترك ليرقد ويُقدم في دورق 
أكثر نبيذ شيري مرَّيةٌ وأضاف ذلك الصديق الطيب أنّها يجب أن 
تدم دائما النبيذ الجيّد أوَلا, * ثمّ السيّئ حين لا يعودٌ أحد د يُميّرْ الفارق 
بيتهماء كما يُشِير الإنجيل. حسب القئيس يوحنًا. حدثت المعجزة 
الأولى في قانا الجليل خلال عرس حضره يسوع وأمّه وتلامذته. إذ 
تقدّمت منه أمّه في منتصف العرس وقالت له لقد نفد النبيذٌُ وعندئذٍ 
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أمر يسوع بملء ست جرار ماءً ولمّا صب الحْدَمُْ الما في الكؤوس 
اكتشفوا أنه نبين. ولما جرّبه رئيس الخدم قال: 

كل إنسان إِنما يضم الخمرَ الجيدة ألا رمت اسكووا سيل 
الأدنى. أمَا أن :عفد أرقت الحيّدة الى الاق 

إنجيل يوحنًاء الإصحاح الثاني 10 

هذا ما ينصح به العارفون. في جميع الأحوالء لا يتعلّق الأمر 
هنا بالقيام بالحيلء. بل بإعطاء بعض التعليمات بضمير نظيفء 
وهكذا نمضي إلى لب الموضوع, أعني إلى العنب. 

تُبِينَ البحوثُ الجديدة أنّ النبيذ المشروبَ باعتدال يقلّل من تآكل 
القلب. وبذلك يسمح لنا بالموت بالشرطان: .ويؤكد القولكلون أن 
النبين «يذيب شحمّ الطعام وَتَتسل الأوعية», أما الحقيقة التي برهن 
عنها الطبّ الحديث فهي أنّه: «يرفع مستوى ([آ1آ1 وينظفٌ 


الشرايين». في فرنسا حيثُ يشربون عشرة أضعاف ما يُشْرَ ب في 
الولايات المتحدة. ويأكلون دهوناً حيوانية ولحمأ أحمرٌ أكثرَ بأربع 
مرّاتء مو شر الكوليسترول أدنى بشكل ملحوظ, وحوادث الأزمات 


القلبية هي الأدذى في العالم بعد اليابان. فالفرنسيونء بالإضافة إلى 
أَنْهم يعيشون أفضل, فَتمتعون بالعيش أطول. هذا «الاكتشاف» 5 
المسمّى التناقض الظاهري الفرنسي - أعطى جيل جدايدا فو 
مستهلكي النبيذ الأحمر في الولايات المتحدة الأمريكية, لكن حتى 
الآن لم تظهر النتائج. ربّما ليس النبيذ وحده ما يُديم عمر الصحّة, بل 
طريقة تناوله. فالفرنسيون يأكلون جلوسأاًء وبهدوء يتمتعون بكل 
لقمة. تعتبرٌ مشاهدة زوجين من البرجوازيين في خمارة ريفية 
ميقيو رسا يفعلان ذلك طقسياً. بصمت» مركزين على صحنيهما 
وكأسيهما. وجبتهما اليومية متنوّعة. الكميّة قليلة. ولا يأكلان في 
غير ساعة الطعام. في التناقض الظاهري الفرنسي توجد كلمة 
محورية: الاعتدال. 

هناك مجلّدات مخصّصة بكاملها لنوع واحدٍ من النبيذء هذا إن 
أردت التعمّق في هذا الموضوء. لأنّْه لا مجال هنا إلا لضربة ريشة 
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من المغلومنات العنامة: كل الكمون .شهواتثة. .يما فيا المسقى 
(المؤدب)ليترئادى في تشيلي. وهو مشروب من الدرجة الرديئة يباع 
مفلوشاًء وله كعزاء وحيدٍ للفقراء. مالئوازية في جميم أتحاء 
العالم. أنواع النبيذ لا تحصىء فهي غير محدّدة بالمنطقة التي تُنتج 
فيها ونوع العنب وطريقة التخمير وحسبء بل بالعام وبساعة 
والأرواح التي تحوم ليلا في الكهوف التي يغفو فيهاء كل ذلك يؤثر 
على الناتج النهائي. 
كحي تحسّن الحخمورٌ طعم الطعام, واختيار المنايب لكل صحن هو 
علمٌ وفنّء وقد ابتدعت برامج كمبيوترية للخروج من البشك في أقل من 
الكوكتيلات قبل الطعام: باستثناء السريية الشمبانياء الأويورتو أو 
الشيريء لأنّه يصبح من المحال تذوّق ما يليها. فالنبيذ يجب أن 
يُسبَّق ويُتْبَعَ بمنتجات العنب الأخرى. في الماضي وحدها الخمور 
الأوروبية وخاصة الفرنسية ‏ كانت مقبولة: لكننا نستطيع اليوم أن 
نقدّم دون خجل زجاجة من كاليفورنياء تشيلي» جذنوت أفريقياء 
أوستراليا ومناطق أخرى. كذلك لانت القواعد المتغلقة مالتبيذ الذي 
يُقدّم مع كل صحن» » ولم يعد ايبارا مرافقة الخروف ببوردقو 
52-0 فأحيانا يُقدّم الريوخا الإسباني أو ميرلوت كاليفورنياء 
لكنهم حتى الآن يضعون عدداً من الأكواب على الموائد الأنيقة: لأنّهم 
يقدّمون أكثر من نوع من النبيذ كل واحد منها مُختار بعناية حسب 
الصحن المرافق. المثالي هى تقد يم الأبيض ولا وبعدها نوعين أو 
ثلاثة من النبيذ الأحمر 1 . يُنْصَخ عند 
اختيار أنواعة الجمراء يآن تكون بهن اذات التوع .أو المتطفة. يوودق 
0 مثلاً. ويُنصصح في هذه الحال بتقد يم الأكثر لذعا: يليه 
الأعتق أو الأفضل نوعية. وعان لوخم عن تعيحة فل اتوم ابي 
في تركياء ٠‏ فإِنّ مُضيفاً فرنسياً جيّدأ يحتفِظ دائماً بأفضل نبيذ أحمر 
إلى نهاية العشاءء يُقدّم مع الأجبانء قبل الغقبة. لكن حذار من تطبيق 
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هذه القاعدة في عشاءٍ حميم لأنّ الحبيب الهّروب ينام على المائدة 
من كثرة الارتشاف. 

نعرف أنَّك لست خبيراًء فلو كنت كذلك لما قرأت هذه الصفحات. 
لذلك نتجرًأ على القول أن مُعظم الخمور يمكن أن تُصدّف في خمس 
درجات: أبيض خفيفء أبيض قوي,2 وردي (روزيه) أحمر خفيف 
وأحمر قوي. منتجات البحار تؤكل مع النبيذ الأبيض ‏ المحار دائماً 

مع شابليز - لأنّها ونتيجة رد فعلٍ كيميائي, ٠‏ ليس. المجال هنا 
ل عند اختلاطها بالأحين: تكلت هذاقا :هيدا كما أنّ النبيذ 
الأحمر يرفع من قيمة لحم الطيور والمطبوخات النباتية. التي 
ونتيجة نعومتهاء. فإِنها بشكل عام لا تقاومٍ صدمة النبيذ الأحمر, 
على الرغم من وجود استثناءء فكلٌ شيء يتعذّق بالصلصة. مثل جيّد 
على ذلك هو الديك بالنبيذء الذي يُطهى بنبيذ بورغوندي الأحمر 
ويرافق به. بقيّة اللحوم الحمراء يناسبها النبيذ الأحمر جيّدا 
والمهارة تكمن في اختيار المكاس وتةفكلها كان العبدن كويا 
كان النبيذ أقوى, مع أخذ الصلصة وطريقة التحضير بالاعتبار 
دائماً. السرّ يكمن في العثور على التوازن بين الشراب والطعام: ناعم 
مع ناعم. خفيف مع خفيفء قويّ مع قويء حلى مع حلى. وهذه أمثلة 
إجماليّة: 

نبيذ أبيض خفيف: للأسماك والبحريات. 


نبيذ أبيض قوي: للطيور الصغيرةء العجلء الأسماك القويّة مثل 
الطن (التون) أو السلمونء النخاع ولحوم أخرى من أحشاء الحيوان 
نبين أحمر خفيف: للخروفء البقرء الخنزير.ء المعجنات 
الإيطالية, ولحوم من داخل الحيوان مثل الكلىء الكبد أى الأحشاء 
والطيور القوية والبقول. 
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الأرنب البرّيء. بعض الطيور مثل البط البرّي. وبعض اللحوم الحمراء 
الأثقلء وتلك التي تحتاج لسلق طويل. 

نبيذ أحمر قويٌ من أفضل الأنواع: للأجبان. 

وتدمّر الصحون الحارّة مثل الكاري مذاق معظم أنواع النبيذ. 

نبيذ وردى جيّد البرودة: للغداءات الخفيفةء الرحلات: العشاءات 
الخفيفة في مساءات الصيف. 

مأكولات المناطق الأخرى يجب تقديمها كما هو منطقي مرافقة 
بمشروب المنطقة ذاتها: ساكيء شايء بيرةء إلخ. وإذا انتابك شك ما 
فاسأل في حانوت الخمور عند شراء النبيذ. إذ توجد اليوم محلات 
نبيذ فيها خبير يمكن أن يُساعِدَ على اختيار أفضل الزجاجات 
لوجبتك. 
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مشروبات روحية مقطرة 


جميع الشعوب بمن فيها تلك التي تمنع المشروبات الكحولية 
لأسباب دينية تعرف خواصّها الطبيّة. فقبل معرفة مضادات الجراثيم 
أو تطور التخدير كانت المشروبات الروحية تُستخدم لتعقيم الجروح 
قوت الفركيئ :قدل الشاكلة المواحية: مشتفيا الوجيدة دنا ضدر 
من يشربهاء إذا د تحوّلت إلى عادة رذيلة. وفضيلتها المثلى في أَنّها 
إذا شربت باعتدالٍ تحدث ها بالسعادة وترفع المعنويات للفرج. 
فنحن نبحث مرّةٌ وأخرى عن الراحة المؤقتة التي تحدثها 
المشروبات الروحية. حتى نهرب لبرهة من ضيق الحياة. لسنا 
الوحيدين؛ فهناك حيوانات وطيور تسكر بثمار متخمّرة. ففي الصيف 
تأتي طيور زرقاء لتتحطم على بلور بيتي. دائخة من تناولها ثمارا 
حمراء صغيرة لشجرة صغيرة تنمى في الجوار. أوّل مشروب روحي 
في التاريخ هو ماء العسلء ردن ا حار مسد بن السك ٠‏ بقي 
يستخدم في أوروبا حتى القرن السابع عشر. العرب هم من طوّروا 
بثقافتهم المهذبة آليّة التقطير وسمّو روخ النبيذ الغول (الكحول). 
كان الشعبٌ يستهلك البيرة. الخشنة والقويّة. بينما كان النبيذ 
بدرجات كحوله الأكثرء ونعومة طعمه, يشكلٌ ترف الطبقات المتنئّمة. 


في القديم كان ديونيزيوس وباخوس الإلهان اليوناني 
والروماني» إلها الخمر, النشوة والإيروسية. واللذان كان لهما 
معادلهما في جميع الثقافات متعددة الآلهة, يشغلان مكاناً موقا 
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في العبادة. وعلى شرفهما كانت تُقام احتفالات المجون التي تتدفق 
فيها الدهماء إلى اللشوار ع لتسكر وتمارس الجماع دون قيود. . وفي 
العهد القديمٍ دُمّرت سدوم وعامورة عقاباً على عادات أهلهما 
الفاسقة قليلاً: مجون: غشيان محارمء زناء وإساءات أخرى إلى الله. 
هذا قسم من أقسام أخرى كثيرة من الكتاب المقدّسء لم يكونوا 
يسمحون لي بقراءتها في المدرسة. يبدو من الوصف أن يهوه الذي 
سدم من كثرة الفسقء أطلق ما يعادل القصف النووي للقضاء عليهما. 
لكن هناك بعض الروايات التي تضع المسؤولية على إبراهيم 
وجيوشه. أرسل يهوه قبل أن يكشف عن غضبه ملاكين رسولين 
لتحذير لوطء الرجل الوحيد العادل في محيطه. وكاد زوج الملائكة 
أن يقع في أيدي شرنذمة ملتهبة من اللواطيينء لكنّ لوطأ تمكّن من 
حمايتهما بإخفائهما في بيته., وتقديم بناته للمهاجمين كي يبعد 
أنظارهم عنهما. وهنا نجد مضيفاً مثالياً. وقبل أن يحل غضب الله 
بالمدينتين أمراه أن يهرب مع عائلته دون أن ينظر إلى الخلف. لكنّ 
زوجة لوط التي تغلب عليها الفضول أو الحنينٌ التفتت فتحوّلت إلى 
تمثال من ملح. أخيراً وبعد عدبٍ من المغامرات عثر لوط وابنتاه على 
ملانٍ في كهفٍ. ونظراً لعدم وجود رجال مستعدين للولوج فيهماء 
حسب عادة جميع أهل الأرضء أسكرت البنتان لوطا و«استغلتاه» 
كما يُقال قبل اختراع الحبوب. إِنّها أسرة غريبة قليلاًء لكنّني أفترض 
أنه ما من أحد يتوقّف في حالات اليأس عند التفاصيل. قامتا بذلك: 
حسب الكتاب المقدّسء لليلتين متتاليتين دون أن يدري الأب بما 
حدث. وكلاهما حملتا مُفسِكتين المجال لأصل قبيلتي المؤابيين 
والأمونيين. ل كي إخدى الجالات الكازلة اللي اماس ليها رخل 
سكران حتى فقدان ن الوعي مثل هذه المأثرة, لأنّ كثرة الكحول تغشي 
على العضيء وتحدث عجزاً موّقتاً. وتُغرق صاحبه في 0 
الكآبة. طبعاً دائماً ينكرون في مثل هذه الحالات شكسبير. إذ تجيب 
شخصية من شخصيات مكبث على سؤّال شخصية أخرى عن عواقب 
المشروب: 
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إنما واللهةء يا سيّدى. اخمرار الأنفء والنعاس والبول: أمًا 
'الفحش:ء يا سيّدي فالشراب يُثيره ويخمده. فهو يثير الشهوة. ولكنّه 
يقضي 'على الأداء. 


في قسم آخر من هذا الكتاب لا أتذكره أذكوهمة الأفعى مذاباً في 
الأغوارديينتٌ مع السكر,. المثير ذا الشهرة العظيمة في تايوان وبلدان 
أخرى في آسيا. في الصين يُلقون في الساكي الساخن بعض صغار 
الصراصير ويشربونه غير ممزوج بجرعةٍ واحدة. حسب أحد أعداد 
صحيفة سان فرانسيسكو كرونيكل. في نهاية القرن الماضي كان 
صينيو مالايى (ماليزيا) المهاجرون يشربون دم الأفعى ذات 
الأجر امن كيت بلجو نفكحة فى ذا وان ينها وفنيك افع بالأفقرن 
من رأسها ويعصرها لتفريغهاء ويستلقي آخْرٌ على الأرض ويمتصّ 
الدم بين جرعة ويسكي وأخرى. إِنّه كوكتيل أفروديتي جدَأ لمن يحبّ 
الأمور الغريبة. حكى لي صديقي ميكي شيما الذي كان في:جبال 
كولورادى على ارتفاع ثمانية آلاف قدم أنّْهم قدّموا له. وهى يجلس 
حول النار تحت ضوء القمر وفي بردٍ فلكيّء وجبةٌ من نقانق الألْكّه 
وكبد الجاموس النيّئّ المتبل بالبيرة. وكله تيع بمشروب يسمّى 
الكلب الأسود «بلاك دوك» مصنوع من الأغوارديينت يينتٍ و عصير التبغ 
والبارود. مع الجرعة الأولى من هذا المستروي ر ال ييه الزن قوم 
الثانية استعاد في ذاكرته أقدم كآباته. ومع الثالثة حين كاد ينفجرٌ 
دماغه بدأت الروّى الخيالية لكل النساء الجميلات اللواتي رغب بهن 
في حياته. إحدى أفظع معارك حرب الباسيفيك بين تشيلي والبيرو 
وبوليفيا في القرن الماضي هي معركة مورّو أريكا. وهو أحد أكثر 
الجروف مناعةء. وقد احتله الجنونُ التشيليون متسلقين الصخور 
والسكاكين المعقوفة بين أسنانهم, وحسب ما تقول الأسطورة كانوا 
مُخْدّرين بخليط من الأغوارديينتٍ والبارود الشبيه بالبلاك دوك. في 
بعض سجون أمريكا الجنوبية يسكرُ الرجالٌ بالعصفور الأخضر, 
وهو مشروب مصنوع من الكحول ومُذيبٍ الدهان الذي يقود في 
النهاية إلى الجنون أو الموت. 
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موضة المشروبات الروحية تنقضي أيضاًء مثل كل شيءٍ في 
هذا العالم» إن يقول المخرج السينمائي الإسباني لويس بونويل في 
مذكراته إِنّ وصفة المارتيني التامّة تُصنع من شعاع نور يعبر 
زجاجة الفيرموت ليلامس بالكاد الجنّ. من المارتيني الشعبيّ جذا 
في سنوات الستينات والسبعينات انتقلنا إلى عقد النبيذ الأبيض الذي 
كوج في التسعينات بالكيزش. ومهما كانت الموضة فإِنّ الوعاء مهم 
كالمحتوى. إِنّ أنعم شمبانيا في كأس من الكرتون لها طعم البونش 
الذي كانوا يقدمونه لنا في حفلات الرقص المدرسية: بينما نبيذ 
متواضع في كوب رقيق يرفع من نوعيته إِنْه كما النساءء اللواتي 
يُحدّدُ لباسهنٌ طبقتهنٌ الاقتصادية, و أحياناً لاليمن راكنا الاجتباعية 
أيضناً. في بعض الاحتفالات التانترية 3 تُستخدّم كؤوس على شكل 
فرج» تُسمّى و ا عر 
كوكتيلاتك. فزجاج جيّد يكفي. 

أبسنت (الشيح الرومي): مشروب روحي أخضر مُستَخْلص من 
النبتة التي تحمل الاسم ذاته. يُضاف إليه أعشاب مشهورة 
بأفروديتيها القويّة منذ أيام الإغريقء لكنّها سامّة إلى حدّ أنَّه مُنْع 
عام 1915 في فرنسا وبلدان أخرى في العالم. يُسبّبُ ارتعاشات 
عضليّة وهضمية: وتناوله المستمر يقودٌْ إلى الشلل والموت. كان 
يُقدّم مع قليلٍ من الماء والسكّر لتخفيف طعمه المنّ. ل 
المفضّل عند المثقفين والفنانين في قصر بيغال في القرن التا 
عشرء لاعتقادهم بأنّه يلهم الفنون الجميلة. بالمقابل كان 5 
في إنكلترا في أندية الجلدء الرياضة الشعبية جدَا آنذاك. 

الأنيس (اليانسون): إنه شعبي في فرنسا وإسبانياء وهو 
مشروب روحي شفاف يكتسب مظهر الحليب حين يُشُعشع بالماء. 
اختّرع أنيسِتٌ ماري بريزارد في مدينة بوردو عام 1755 من قبل 
امرأة كانت تحمل الاسم ذاتهء واشتهرت بقلبها الطيّب. يُقال إِنَّها 
أنقذت حياة رجل مسكين خلال جائحة أحد الأوبئة. فهمس في أذنها 
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ول كفاع :هذا المشرون. أكذثف العرأاة خخصت هما هذا عن 
ثروتها لأعمال الإحسان. ما زالت هذه العلامة موجودة في تلك 
المدينة. وهى يشبه الأبسنت في طعمه. لكنّه أقلّ سمّية منه ويشكل 
أساس عدد من المشروبات الأقروديتية. مثل بّرْنودء ريكارد, 
باستيسء والليكور الوطني لليونان والأتراك: العرق. 


أمارِتّى: يُحضر باللوزء طعمه حلى وقويء يستّخدّم لتسهيل 
عملية الهضمء وفي تحضير الكوكتيلات والحلوى. شهرته الإيروسية 
تعود إلى اللوزء الثمرة الأسطورية التي خرجت من بطن إحدى الالهة, 
كه ميق بوذ كريها: 

بيديكتين: جاء الاسم من مُخترعيه. الرهبان البنديكتيين 
القابدين: لاحدى الكتاكيتن .في فرشيا:- الركاق العفيفين ال لم 
يظنواء بالتأكيدء أنَهم ساهموا بإضافة أفروديتية أخرى إلى لائحة 
الإغواءاك:الطويلة الح :على 'المفرية كحفلها: 


كالفادوس: إنه من أصل نورماندي. ومشروب التفاح هذاء 
الكثيف والقطيفي, مثل كل أنواع البرانديء تُعزى إليه القدرة 
التهييجية التي لهذه الثمرة. كان يُستخدم في الماضي كمقوّ للحفاظ 
على الشباب. 


الشمبانيا: إنها ملكة الخمور بلا منازعء. ولا غنى عنها في 
الاحتفالات. وهي نبيذ أبيض رغوي من منطقة شمبان الفرنسية. 
تُنتّحِ بنجاح في مناطق شوم ووحده الأصلي منها يستطيع أن 
يحمل هذا الاسم. في العام 1806 خصّصت باربارا نيكول بَونساردين» 
أرملة مصرفي كنيثُّهُ كليكوت, ثروتها الموروثة عن المرحوم لتطوير 
الشمبانيا التي تنتجها كرومهاء واشتهرت في العالم باسم فيوف 
كليكوت (أرملة كليكوت). تشرب الشمبانيا دَاْمَا نرققة آخرين وفي 
لحظات الاحتفال» وربّما ساهم هذا في أفروديتيها دون قصد. 
رغوية وخفيفة:؛ تُشرب دون تفكير وتسكر أكثر من النبيذء إذ وبفضل 
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الفقاعات يدخل الكحول إلى تيار الدم بسرعة. تُعتبر نبيذاً «أنثويأ». 
ويفترض أنّ تأثرها الإيروسي في النساء أكبر مما في الرجال. في 
احتفالات روما الإمبراطورية القديمة كانت تملا المسابح بالنبيذ 
الرغوي. حيث يتقلب فيها رجال ونساء عراة. الشمبانيا المصنوعة 
من عنب شاردوناي هي الأكثر مزّية وتقديراً. 

الكونياكء البراندي أو الأرمانياك: دَرَجّ على يد هنري الرابع 
ملك فرنسا على أنه أفروديتي, وسرعان ما انتشرت الفكرة وبدأ 
الفرسان بتناولٍ كأس منه قبل الذهاب إلى الفراشء مع الحذر من أن 
تكون زوجته في تلك الليلة تعاني من ألم في الرأس. هكذا انبثقت 
عادة ختم العشاء الفاخر بسيجار وكأس من الكونياك أى البراندي: 
الطقس الذي لا شارك النساءٌ فيه. بخفقه بالسكر وصفار البيض 
علب عقوي رهيباً ضدّ اكتئاب الحمل وأيّام المطر. 


غران مارنيير: كونياك فرنسي بطعم البرتقال» شبيه جد 
بالكوراثاو. وهو مشروب حلو مصنوع من قشر البرتقال المرٌ في 
الجزيرة الكاريبية التي تحمل الاسمَ ذاته. كان الهولنديون الذين 
استعمروا الجزيرة يعزون شهوانية الجميلات الخلاسيات إلى هذا 
المشروب. وأخذوا على عاتقهم تصديره إلى بقية أنحاء العالم 
محققية ذلك أرياها كدهزة: ْ 

شيري وأوبورتى: نبيذان قويّان وحلوان» شعبيان جدَاً في 
إسبانيا والبرتغال: ويقدّمان في أيّة ساعة إلا مع الطعام. كان 
المفضّل عند السيّدات في الماضي نظراً لقوامه الرقيقء لكنّ سيّدات 
اليوم يشربن الفودكا ويَرْكْبْنَ على الدراجات النارية. 

كيرش: مكوّن من البيرة» وهى دارج جدَاً لتنكيه الشمبانيا 
والنبيذ الأبيض. إنه مشروب الأنيقين. أفروديتية هذا المشروب 
ترتكز على سمعة الشمبانيا الاحتفالية. وبالتأكيد على اللون الوردي 
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بارفي أمور: مشروب روحي نادر مُعَطر بالخزامى. كان يُقدّم 
ببايقا في بعض مواخير فرنسا الأنيقة لاعتقادهم أنّه يثير الشهوة 
الخنلشة, القائيا: ذهبت موضته. لكنْك تستطيعين حتى الآن العثونَ 
عليه في حال أردتٍ أن تبهري رفيقك في ليلة خاصّة. 


الفرنكا لكشل ماران اهزواجت القويّة - الويسكي, الجن 
البيسكو. إلخ. ‏ ليس أفروديتياً على وجه الخصوص.ء إلآ إذا تم 
تناوله باعتدال بتأثير الكحول كمتكوان وسو ام 
عه اللاتية. لقنا لاد قوسد وول الكا فار رخو الم قم دارفال 
الحبٌ بعد مقدّمة:من الكافينار. والفودكا المثلجة؟ 
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انخل لوبيز 


فقدونات الحي الشخرقة 


إق: لاشكلة* الافووديقيناة +أطول: بكفيرا مها! تورث حين 
بدأت بكتابة هذه الصفحات. وها قد بدأ الموضوعٌ يُزْ عجني... 
(من كثرة ما انشغلت بالنهم والشبق صرت أخاف أن أفقد 
الشهية وأصبح باردة). عرفت مثلاً أن عرق السوس الذي 
كنت أمصّه في طفولتي مثل الكراميلاء وهى مفعم بالأستروجين 
والفشاغ 21 12 لا ممععمتاوة وبالتستّسترون (هرمون تفر زه ه 
الخصيتان)» وأشربه كمرطبء قد استخدمه الهنود التكسيكيئان وافلا 
لاستعادة. توازن الأضطرام الجنسي - عض المثبطين والقانطين. بعد 
قرون من السخرية من معرفة أهل البلد الأصليين. يستخلص العلماء 
منه اليوم الهرمون الذكريء لا أعلم بأيّ هدف, لأنّ العالم صارٍ عنده 
من التستّسترون أكثر من اللازم. هناك مهيّجات مشهورة جدَاً على 
شكل مسحوق وسائل ومضغوطات, بدءاً من الشوفان الأخضر 
حكن «الشؤيق: لاط فقيو قحاليته: لتمزية«النجيلان “القشافي 
عظيمة. فتهدئة الأعصاب وتهييج الهرمونات شيء معروف في 
الصين. وحتى الكانتاريد رهزمه ا قمزعه: وسقطاسص) (نوع من 
الصراصير) المسحوقة الذي يحدِث اتقضياباً أولياً ايدفع الرأس: 
لكنّه يخرد شن + المسالِك البولية دون رحمةء ويمكن أن يؤدي إلى 
احتضار ' 4 عودة منه. وحسب كتاب السموم لأنطونيو غاموندا: 


تنتاب من يتناولون الكانتاريد حوادث رهيبة, لأتهم يشعرون 
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بتاكل فظيع في جميع الأجزاء التي تمتد من الفم وحتى المثانة 
تقريباً. ويحضر في مذاقهم طعم سمكة أو كحول الأزز. يُعانون من 
دوارات كثيرة, السام ودوخة في الرأسء. ومن حظهم أنهم يسقطون ‏ 
عن السرير ويهذون. 


يُحكى أنّ مركيز دى ساد انتهى بعظامه إلى السجن لأنّه أعطى 
بعض السيّدات. خفيفات السلوكء المدعوّات إلى واحدة من حفلات 
مجونه. كراميلا بالكانتاريد وكادت واحدة منهنّ أن تموتء أما 
والأخريات فسقطن عن السريرء ورحن يهذين. 


العميوي .يشكن ‏ ضندياتي] تمالج اللريخن بالاين الدكتوى الكالم مركي 
شيما أنه يمكنُ الحصول في زوايا الحي الصيني السرّية في سان 
فرانسيسكو أو نيويورك على مسحوق قرن الخرتيت (وحيد القرن) 
الشهير, المقدذر 0 في آسيا كأفروديتي أكيد. وقد كلّفت هذه 
الشهرة الآلاف من هذه العية نات صغينات البجلد يف ٠‏ وقضي 
ا إذ يكفي مثقال ذرّة منها لما الذاكرة إلى هيولى 
والعضي والبوح في الطريق إلى الدج و]ذ؟ تدارا توآن وابواج 
بضدينة ل أكثر طيشاً يلهبوج بع وت ان عبد 
كبير» وإن لم يكن بما يكفي لسوقهم إلى الموت, لكن بما يكفي لدب 
الرغية في :الدم حتى آخر شعرةء. ورفع الشبق حتى عند الشيوخ. 

تذكرني هذه الطريقة بالبجان الشهيرة» الببسجلة دي تعولهات الطب 
الحديث, حالة الرجل الذي تحوّل إلى تمثالٍ نتيجة تخشّب مفاصله: 
والذي هاجمته سبعة وأربعون نحلةٌ في صدرهء وبعد أسبوع كاج 
يجري قافزاً ومنحنياً. دون أي أثر للمرض: أرنفنيا لقث 31 اهنا 
العظام. يَقَوَّى .يروث الخفاش وأعشاش الديابير, وهي بالمناسبة 
ذات خصائص أفروديتية أنهنا: ومسحوق الخرتيت يفيد في 
آلية القبص (من العربية قبص وتعني أمسك) التي تستخدمها 
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بعض النساء المجرّبات لحمل الحبيب إلى الجِنّة بضغط ومص 
الأقسام الحميمة. ألسنة السوء تعزو هذا الذكاء الغريب إلى ديانا 
دو بواتيير (1499 - 1566) التي هام بها الملك هنري الثاني حتى 
الجنون» على الرغم من أنْها كانت تكبره بعشرين سنة. هذه المرأة 
العارفة التي قبلها الجميع كعشيقة رسمية شغلت مكان الملكة حتى 
موت الملك» ويُعْتَقَدُ أنْها اديت على قوّة 000 كاد 
أن دوره ا تفَاماً: لمكا الراغبة المديدة التي قينا 
طبيشيا 'اعاراشفاقه ماوق 3 الفرقيس: 


وليست معرفة المشروبات السحرية للحب حكراً على القدماء: 
فجي نتمارة عدية عؤدهىة: أتذكر أنّ أصدقائي في فنزويلاء بعضهم 
مهنيون يعملون على أعقد الحواسبء كانوا يزورون خفية حوانيت 
الأيقونات للحصول على تمائم الحظ السعيدء الوقاية من العين, 
والمشروبات الطبية لمختلف الأهداف العاطفية. يوجد منها للشفاء 
مْرنَا' الغيرة " المفخطة الماك“ الشياتات: 'استكادة؟مفووف 
اللامبالين» تليين مقاومة النساء المحتشماتء إبعاد الحبيب الذي 
منا عاك طلز عونا هيما" وعفافية فلن يأهفوا له فلينا و يَعَدَبْقَا؛ عن الضدكن 
طلب عمل لجلب الحبٌ في وسط المدينة بين أبنية فولاذ وزجاج 
المؤؤسّسات الكبرى. فمن خلال قطعة ثياب». شعرء ظفر مقصوص أي 
كذابة “بط من يعن بالظفر يه يعمل الساحرٌ أو الساحرة لعبة 
يخضعانها بعد ذلك لمختلف أنواع السحر. لكن علينا التركيز على 
النباتات العامّة وليس على نماذج الخرافة. توجد نباتات أفروديتية 
مثل اليوهيمب وطصنطهز (ءطصسنطهنز نلق ترستوتتوم) الذي يُحصل عليه من 
قشرة شجرة في الكاميرونء ويُباع في حوانيت الأعشاب والأدوات 
الخلاعية. مع ملاحظة أنّه سام ويمكن لجرعة زائدة منه أن تسبّب 
ارتعاشات شديدة؛ وهذيانات مقلقة,. وبعض الأعراض الهضمية التي 
لا تحتّمل. كذلك فإن الماريجوانا والحشيشة مهيجان إيروسيان 
ويعتبران غير ضارّين في عدّة مناطق من العالم؛ لكنّهما ممنوعان 
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في مناطق أخرى. لأنّهما يُضعفان الأخلاق ويحثّان على الكسل, 
يذهبان بالقيود ويُفرغان القلبَ من الضيقء الأعراض التي لا تنظر 
إليها السلطات بعين الرضى. عُرِفت الماريجوانا بأنّها مهيجة في كلّ 
أنحاء أوروبا القديمة دعا من اليونان وبكدسى الفايكينغ وفي قسم 
كبير من الشرقء. وخاصّة الصين والجزيرة العربية. كذلك بين هنود 
أمريكا الشمالية والجنوبية. وهي ما زالت من أكثر الميشبيات 
اننْتجَداما بما في ذلك - بالأحرى وخاطية - في البلاد التي تعتبر 

فيها غير شرعية. الكوكائين هى خلاصة أخرى ممنوعة, ادغ 
قلوية مشتقّة من أوراق شّجَيْرَة الكوكاء التي تثير أيضاً الخيال 
والحواسّ. وهي إدمانية, وإذا ما رافقتها الوحدة والفقر جاءت 
بنتائج هاساوية على الحياة. بينما أوراق الكؤكا. الممضوغة باناة 
تساعد هنود هضبة بوليفيا والبيرو على تحمّل صرامة قدرهم 
وجوع خمسة قرون. 


0 والعتيلا الو ماري هذا الطقس المُلاحقٌ منذ أكثر من ألفي 
سنة سابقٌ على الهندوسية ويشبه اليوغاء فكلاهيا بوك على التنفين 
الإلهام. الفكرة هي تحويل الشبق إلى طاقة روحية. من وجهة نظر 
جَدَة لم تتخل عن خطيئة الشبق والخيالء فإِنّ أحد أهم المظاهر هو 
التنوع في التمارين التانترية الموجّهة لإطالة التحفز السابق على 
وصول الرجل إلى الذروة: الذي يضمن متعة المرأة ووحدة 
الزوجين. من المؤسف أنَّ أتباع التانترية نادرون في هذا الجانب 
من العالم. .على .كل لا يمكي لأسب ,أن .«يحفق. طليناء ومن الأفضل 
وس ب م و مرّة منذ سنوات طويلة 0 
ادها باب ريخو جح جب بخلبع زاوية.خميقة يثل. مدن 
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كان العامل ‏ أو ربّما المالك ‏ رجلاً صغيراً. هزيلاً له شارب ساحر 
ويرتدي طقماً مع صَدّارة. أخذ يدي بين يديه كمن يمسك بحمامة 
جريحة:؛ بعناية وحنان جعلاني أشعر بتيارٍ يسري في كل جسمي 
وبزغب جسدي ينتصبٌ. حين انحنى فوق يدي ارتطمت نسمة من 
١‏ ابمندايه الا شيظياي برقتي ةا حرطلاه 

قتصر على النظر إليهما عن قربء برهة طويلة؛ كمن يختبر ماساً. ب 
لبهم بطريقة ارتاح فيها شفاهما في راحثيه الجافتين والحائثين 
جداً. مثل خبز أخرج توأ من الفرن. سبّابته جابت بخقّة وبطء لا 
يحتملان خطوط الحظ وتحسست عقد أصابعي, وَخَطت داثورة هن 
نار حول معصميّ. ارق اقمع سد فائدية على الفورد لاله شعن به 
ينبض في عروقي. رفع عينيه ونظر إليّ دون أن يبتسم. كلانا عرف 
الحالة؛ أعتقد أنْنا توظفنا'عَنَ القنفش ؤادناً ردي حتى الم أعذ 
أستطيع تحمُّله أكثر فأشحتُ بوجهي خجلاً. همس بشيءٍ ما 
بالإيطالية. كان له في سمعي وقع التصريح بالحبٌّ لكنه قد يكون 
سعر القفازين ن. أخيراً أفلتني معرضاً عني ليبحث في درج عن زوج 
من قفازات الفدر (الشمواه) الأرجوانية: الناعمة مثل بطن سنجاب. ثمٌّ 
راح يدخلها باعتدال مقصود في أصابعي واحدة فواحدة؛ وهو ينظر 
إلى عينيّ متوقفا عند كل مفصلء ولاهثا بشفتيه الرطبتين. كنث في 
الثالثة والعشرين من عمري والسيّد لا بد في الستين» لكنّ عمرينا 
امنيا ودخلا في البمبوس الخال للتشييز: لمر شين افلاقون عانا 
مضت وأنا ما أزال أذكر بدقّة مطلقة ما عشته في تلك اللحظات. لم 
أنسّ حتى اللون الدقيق للقفازين» أو رائحة عطره الزهرية» أو 
التعوت الماكرة ليديه وهما تدغدغان يديء كما لم أننسّ بالطبع 

تهيّجي الرهيب. منذ ذلك الزمن' وأنا أنظر إلى يدي بلطف, لأذني 
لشف بيني ابييل 1 عتقد أن هذا تانترا. 


هناك نباتات كثيرة ترتكز تأثيراتها على السحر أكثر مما على 

العلم, كما هى الحال بالنسبة لجذور اليبروح الداكنة. فقد كانت أحد 

أكثر مكوّنات مشروبات الحبٌ السحرية في العصور الوسطى وعصر 
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النهضة. يجب أن يقطف عند حافة سقالة الإعدام, لأنّهم كانوا 
يعتقدون أنّها تنبثق من الأرض من مني المشنوقين والخاضعين 
لعذاب الدولاب. يقولون إِنّها كانت تصرخ حين يلمسها حدٌ السكين, 
ومن يسمع ذلك الأنين يفقد صوابه طوال بقائه على قيد الحياة. وقد 
استخدم مكيافيللي الأساطير التي تدور حول هذه النبتة الشيطانية 


في مسرحيته اليبروح لتطوير نظريّته: 
أصل الحركة وتبدل الأشياء الدنيوية جزء من الشهوات 
والرغبات. 


الموضوع كلاسيكي: عجوز يتزوّج من فتاة شابة يرغب 
بالسلف. وهو الأمر الذي يستغله زير نساء ليسخر من الزوج 
ويغوي الزوجة. يُقنْع الزير الزوج العجورٌ بأنَّ جذرَ اليبروح الذي 
يقتلعه ليلا كلبٌ أسود يضمن خصوبة زوجته. كما حدث مع ملكة 
محدّدة من ملكات فرنسا . ومع ذلك يُحذّره من سمّ اليبروح القويّ: إن 
من يقوم بالمعاشرة الجنسية الأوّلى مع المرأة يموت خلال ثمانية 
أيام. فيقبل الزوج أن تقوم بها زوجته مع الزير المتموّه بثياب 
صعلوك كي يمتصّ هذا سم النبتة» وهكذا ينقذ حياته ذاتها. ويختم 
فلورنسي عصر النهضة العظيم عمله بقوله الغاية تُبرّرُ الوسيلة 
ويبقى الجميع راضين: فالعجوز يجهل قرونه. والمرأة تكتشف تكتشف 
العتية وانوي المكار ولق ملي 

معظم المهيجات الإيروسية ذات الاستخدام الشعبي تُباعٌ دون 
وصفة طبية وهي مشروعة:؛ على الرغم من أنّ بعضها ينطوي على 
أخطار حقيقيّة, مثل الكانتاريد. ففي حالات اليأس لا تضرّ بعض 
صراصير الموفيتي ين الا أو زوج من مضغوطات الأعشاب 
الصينية في السلطة. قليلون هم الذين يموتون بسبب الأدوية 
الطبيعية. 


شريحة من أفعى بحيرة, 
ضعها في القدر لتغلي و طبخها . 
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حذار من سمندل الماء وإصبع الضفدع. 
صوف الخفاش ولسان الكلب, 
لسان الأفاعي وشوكة البدغة. 
رِجْل الضبٌ وجناح البومة, 
حرشف التنين وسنّ الذئب, 
مومياء الساحرة حلاقيم, 
ودوّامة سمك القرش الماخوذ من البحر المالح, 
جذر الشوكران المقتلع ليلاً, 
كبد اليهودي الكافر, 
وصفراء العنزة. وشرائح الزرتب 
المقطوعة مع خسوف القمر, 
أنف التركي وشفة التتري, 
إصبع الطفل المخنوق عند ولادته, 
وقد ولدته قوّادة في خندق, 
برّده بدم قردوح مزواج, 


ليتمَ السحر على أكمل وجه. 


مشروب ساحرات مكبث السحري» شكسبير (1606) 
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كان للأزهار من بين سحرها الكثير في الماضي مهمّة نقل 
رسائل حب ذكية؛ لكنّ هذا الفن صار في عجلة القرن العشرين من 
اللغات الميتة. لا أظنّ أن من المناسب بعثها. إِنّْها مثل السنسكريتية, 
لا يوجدُ من نتكلمها معه. وتحسّبا من أن يكون قارئ أو قارئة هذه 
الصفحات ميّالا للهراءات. فإِنْني سأخصص بعض الفقرات للغة 
الأزهار. تجربتي في العالم الغربي توّكد أنّ الأمر لا يستحق معاناة 
الانهماك بتفاصيل دقيقة مثل هذه. لأنّها في معظم الأحيان تمرٌ دون 
أن تلفت انتباه أحدٍ. فالوسائل العنيفة تعطي نتائج أفضل. 


بلغت الرمزية بالأزهار أوجها في أواسط القرن التاسع عشر, 
في عهد الملكة فيكتوريا في إنكلتراء لكن أصلها ليس من هناك؛ بل 
من تركياء حيث كانت تستخدم لإرسال الرسائل المرمّزة إلى الحريم. 
الليدي ماري وورتلي مونتاغى. عاشت في ذلك البلد من عام 1716 
إلى عام 1718 زوجة للسفير البريطاني,. وهي من أدخل لغة الأزهار 
إلى إنكلترا. تتيلؤرع اينالة في العقزد اللإجقة إلى أن أصبحت وباءً 
العاكسيا مُعقداًء ذ فمن الممكن القيام بمراسلة طويلة دون الحاجة 
إلى كلمة واحدة مكتوبةء وذلك باستخدام تركيبات مختلفة على غصن 
واحد. كانت السيدات يولين أهميّة كبيرة لاختيار الورق لبطاقاتهنٌ, 
فالأزهار المرسومة ذاتها يمكن أن تنطوي على مقاصد. فمنديل 
مُطوّز بأزهار الفراشة كان يعني أنّها لن تنسى عاشقها أبداًء 
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وبالورد تعني وعداً بالحبٌ. وإذا ما ساهمت الإبرة في إبداع زهرة 
السفرجل بمهارة يكون باستطاعة المتلقي أن يعتبر نفسه محظوظاً, 
لأنّ هذا يعني الإخلاص المطلق مدى الحياة. ومنل 7الأشس إلى حدّ 
اعتبار أنّ اتجاه العقدة في الغصن تحذد ما إذا كانت 0 
بالمرسل أم بالمتلقي. واليد التي تقدّم الهدية أو تتقبّلها 5: تغيّر المدلول 
وكذلك المكان الذي تختاره المرأة في جسدها للتباهي بها: : كلما 
كانت أقزّب إلى القلب كلما كانت الاستجابة للحت أكبر. من هنا جاءً 
تقديم زهرة الأوركيديا قبل الاحتفال؛ حيث تختار السيّدة مكان 
تعليقها: الورك. الشعر أو الصدر. إِنّْها عادة كريهة: ما من لباس 
يمكن أن يزدهي جيّداً وفوقه هذه الؤاشرة قدت الأزافاد أو 
تم تلقيها مقلوبة؛ بأعقابها إلى الأعلى صار المعنى مختلفاً تماماً. 
وهكذا إذا تقدّم زيرٌ بباقة توليب بعقدة نحو اليسار عنى ذلك 
التصريح بالحبء تعيدها هي مقلوبة الأزهار إلى الأسفل فيعني أنه 
لا أمل للطامح: الرفض قاطع. لم تكن التفسيرات دائمأ مأساوية لد 
هذا الحدء فالأمر يتعلّق بنوع الأزهار . فالأنيمون يعني النسيان, لكنّ 
باقة مقلوبة لم تكن ت تترجم على أنّها حنين» والجؤثن (المكظلة) ) التي 
ومنذ أيام الأسطورة اليونانية تتكلم عن الألم, ٠‏ والجهوان التي تجسّد 
العذاب أيضا لم تكن تتحوّل إلى فرح. لكن ما عاد هناك من لديه وقت 
لمثل هذه المتاهة, ونفترض أنْكِ إذا وصلت إلى مرحلة أنْك تطهين 
أفروديتيات لزوجك فلن تهمٌّك اليد التي تقدّم الوردة الحمراءء. ولا 
أين تقرّرين تعليق الكاميليا. تكفي بعض الأفكار الأساسية: اللون 
الأحمر يعني العاطفة, الأبيض النقاء. الوردي الرقّة. الأصفر 
النسيان. البنفسجي التواضع (لكنّه الآن لون أنصار الحركة 
النسائية). فى »اذا طن (العطر الفيكتوري قدّم الدقبار احلمشفرالء 
لمن يحاول جذبها لبدا أخرقء ومع ذلك فالأزهار اليومَ مكلفة إلى 
حدٌ أنْنا نُقَدْرْ اللفتة دون التوقفٍ عند التفاصيل. مازلت أذكر بتأثّرٍ 
المرةً الأخيرةٌ التي قدّم لي فيها أحذ أزهاراً: زهرة عبّاد شمس 
عطشى ملفوفة بورقة صحيفة في يد حفيدي ابن السنوات الخمس. 
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أزهار أقحوان المروج البريّة التي كنا ننزع أوراقها في 
الطفولة لنكتشف ما إذا كان ذى الشعر الأشقر الذي يعيش في الزاوية 
يحبّنا أم لاء تعني البراءة. في السابق كان يُعْتَقَدُ أنَّ هذه الأزهار 
الكدوا شبعة: التي : د بشكل عاديء: تستطيع أن تخقّف 
الجنون الحزين وتعيد الحياة للأرواح المتشئّتة. النرجس منطقيّاً هو 
زهر الغرور والأنانية» وقد اكتسبّ اسمه من أسطورة نرسيس 
اليونانية» الراعي العاشق لخياله المنعكس في الماءء والذي مات 
غرقا حين حاول تقبيله. كان غبياً إضافة إلى أنه مغرور. 
الخشخاش - زهرة الأفيون - يعني سكينة الألم, متعة آنيّة.» وعزاءً 
قصير النفس,2 لكنّه يعني للإنكليز. بسببٍ لونه. دم شهداء الحرب. 
إبرة الراعي, التي نادراً ما تضمّن في باقة نظراً لرائحتها المرّة: 
وهي حسب اللون تدلّ على الحزنء الخيبة, العزاء وممشاعر أخرى 
تكاد تكون غير مجدية. الإكرار (الهليوتروب) الذي يعني اسمه في 
اليونانية «مع الرأس باتجاه الشمس» يطالِب بالصدق والتفاني في 
الحبٌّء يُهدى كوعدء وتعليل للوفاء في حال مفاجأته بخطواتٍ مريبة. 
الزنبق ينبئ برسالة. هذه الزهرة مهمّة وهي تُقْرَنُ في ثقافات الشرق 
الأوسط والبحر المتوسّطء نظرا لشكلهاء بالعضو التناسلي للمرأة, 
تماماً كما هى حال الأوركيدياء لكنّها أيضاً زهرة النقاء. ومريم 
العذراء وشعار فرنسا (زهرة الزنبق). زهرة الخزامى أقرب ما 
يكون تفسيرها إلى عدم الثقة. البنفسج والياسمينء اللذان 
لرائحتيهما فضائل أفروديتية - خاصّة في الليل يمكن أن تحوّلا 
أكثر الفتيات فضيلة إلى ءث شبقة لا ترتويء إن ترمز أزهار البنفسج في 
لغة الأزهار إلى التواضع.ء بينما ترمن أزهار الياسمين إلى الحشمة 
والملاحة. كذلك عطر سنبل الطيب (النرد) لا ثقاومه النساء. وإن كان 
بالنتيجة مثيراً للغثيان بالنسبة إلى معظم الرجال. كُمَكُلُ أزهار الليلك 
التواضع: لكن تعزى إليها منذ عصر النهضة قوّة الإثارة للرجال. 
كانت عندي في الحديقة لسنوات ولم أنتبه قط إلى أنّ ساعي البريد 
كان يُخفي بسببها نوايا شبقيّة. .. أيضاً تعني أزهار الليلك بالنسبة 
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للفيكتوريين, غير د القادرين على قبول أفخار شبقية ااء سيّدة: 
الأككن يويخاً الذي من الممكن تماماً أن يكون باقة من الورد الأبيض: 
وتعني النقاءء يتبعها أخرى من الورد الأحمر وتعني الحبٌ. وهي لا 
تقدّم أبداً مجتمعة لأنها تدل على الافتراق أمر الموت,. كما كان قدر 
تريستان وإيزولد أى روميو وجولييت. أخيرا وبعد تثبيت الخطوية 
إذا كان الطامح فريك 1 استطاع أن يقدم للفتاة أغصان لوزن 
مزهرة ليعبّر دون ا 000 
تعتبير أزهار أذن الفار (لا تنسني ) الحبٌّ الحقيقيّ والذكرى 
ع ل يا 0 
الداتوات وحين رأت الفتاة (زوهي تزويّة دون شك) زهرة زرقاء 
صغيرة تطفى على سطح الماء أرادت الإمساك بها على الفور. ألقى 
الفتى بنفسه إلى النهر طلباً لهاء لكنّ التيار تمدّنَ منه وراح يغرق. 
أدرك الزهرة في آخر جهدٍ عنده ورمى بها إلى الخطيبة, قائلاً لها: 
لدي وهي بالنسبة إلى دائماً زهرة المنفى. حين كان من 
نصيبي أن أغادر بلدي بعد الانقلاب العسكري عام 73 لم أستطع 
أن أحمل معي إلا أشياء قليلة جذأ. بقي في تشيلي جدذي وحماتي - 
التي كنتُ أحبّها بورع غريب ‏ . أصدقائي ومنظر بلدي الذي ليس له 
فشل: وكان, تشارى كنا تق خال امرآء لوط الا أنظر إلى الخلف” 
لكن من يستطيع أن يترك البيت الذي ؤلد فيه أبناؤه دون أن يلقي 
عليه نظرةٌ أخيرة؟ لم أكن أدري بأنّني أقطع جذوري بضربة فأس 
ارا ع مر وا لت لا 
فو تحبلة :ككس تران من حديكتى: بدت أن أذدع فيه 
5 0 الفار (لاتشسني) في اليلد المجهول الذي سأبداً فيه 
مصيراً آخر. تنسني يتوشل من يذهب .. لذلك اخترت تلك الزهرة 
رمزاً لمنفاي. لاسمها وليس لشيء آخر. لكنّها لم تَنْمْ في طقس 
الكاريبي الخانق» وراحت تلك النبتة تموت .شيئاً فشيئاً مع تصاعد 
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من الأرض بحب 


تمثال الإلم الإغريقي بريابء. ابن أفروديت» كان ينتصب - 
حرفياً - في كل البساتين والحدائق كحارس للخصب والزراعة 
وكقام من اللصوص. وكثيراً ما كان يتقلّصُ المعبود أو بالأحرى 

ينشفو على بتكل فخبيت كوخ + يذعين / وليه كر لبنس اليو اقاراون 
حذاافق دون الالتبهع برف إن يد رعو ماتاكهم الها عنةبهم: 
كما لا يوجدُ مزاجٌ ولا فضاء لإلهٍ فاضح في الحديقة؛ لكن ما زال 
نجاحٌ المحصول يُربَط حتى اليوم في رماد الذاكرة الجمعيّة 
بإيروسية و خصوبة الكائنات البشرية. ضاعت العبادةٌ في التاريخ: 
مع أنّ الرجال ما زالوا يحملون عند بعض شعوب المتوسّط جرز 
القضيب معلقاً إلى أعناقهم للوقاية من عين السوء. 


الطعم؛ الأغذية؛ والقوّة الأفروديتية في النباتات تحتفظ بعلاقة 
مباشرة مع الرطوبة ( لا أستطيع القول أيضاً بأنّ الجاذبية الجنسية 
في الأشخاص تتعاق بالرطوبة, أنه سكون محازا مهينا: : في نهاية 
هذا القرنء يفترض أن 'نكون حسّيين في أي من أعمارناء وهو 
اقتراح خانق كما كان من الممكن لجدّتي أن تقول). وبالعودة إلى 
النباتات, فالحالة المثالية هي في اقتلاعها من الأرض والجري بها 
إلى القدرء لكن هذا محال في النتيجة بالنسبة لغالبيتناء نحن 
الكائنات المدينية. فالنزعة الحديثة هي شراء كميّاتٍ من المنتجات 
القابلة للعطب وحفظها متزاحمة في البرّادء الطريقة المبرّرة حين 
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يتعلق الأمر بغذاء أسرة, لكنّنا نفترض أنّك إذا كنتٍ مهتمَةٌ بالمطبخ 
الإيروسي» فهذا يعني أَنَّكِ تحرّرتٍ من الأطفال» ولست مسؤولةٌ عن 
جدين» وتنعمين بيعص سلاع الروح لتتمتّعي بالمكوّنات. ما من أمٌّ 
إيطالية تستخدم كوسا ذابلة وبندورة مجقّدة., تصوّري ما سيقوله 
جيراتها! نقترح تقليد هذه السيّدات عندما نتعلق الأمر يبوصفات 
أفروديتية. اشتري الحخضار الطازجة من السوق, اختاريها بدقّة كي 
تكون قد بلغت درجة نضجهاء رادا حدى طلياته قاذ بكي في 
إغواء استبدالها بشيءٍ مُعلّبٍء فمن الحكمة أكثر تبديل الوجبة. 

في ألعاب الطعام والإيروسية يُفضّلُ ولأسباب واضحةٍ الأشكال 
القضيبية والدائرية: جزرء دراق؛ القوام الأسفنجي والرطب 
كالبندورة والأفوكاتو؛ الألوان الشهوانيّة للقشرة والتجويفات 
الداخلية ‏ الرمان والفرين - والروائح النافذة مثل المانغا أو 
الثوم. كثير من النباتات المستخدمة والمفرط في استخدامها في 
الأدب تعود شهرتها الأفروديتية إلى مظهرها فقط. فقد قرأت بضع 
عشرة قصّة لبنات مدارس ومستجدات يأثمن بالخيار. وأستغرب 
كيف لم يمع بمزسوع. ديني» وهو إجراء الوقاية الدي كان يق ضه 
سلاطين العرب ذ في الحريم. فالرجال لا يحبون أن يقارنوا به. 
خضروات أخرى ا بالشكل الأنثوي, مستديرة أو ناعمة مثل 
الثديين أو الإليتين. وما من أحدٍ وخاصّة الكبار في السن يفوته, 
وهو يمسك في راحة يده حبّة بندورة طازجة ويقضمها مالئأ بها 

فم بيثما يديل عصيزها علن ذقنه ورقيته إغؤاءه مقارنتها بالمتع 
الفميّة. اننا روبرت شكيّر هو أحد النباتيين الصارمين: لكنّه على 
الأقل لا تستهويه صرامة العفّة. يعالج روبرت الخضار بورع شغوف 
يخصصه آخرون للمحار. رأيته يعض جزرة بشبق : نهم أسطوريٌء 
وأعرف أنه في حالات الحرج حيْن “تزووة أنيت: 1 أحلامه 
الإيروسية. يحضر بيده راتاتول فرنسي. وهي إحدى أكثر الوصفات 
النباتية إثارة في لائحة الطعام العالمية. 
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أفروديتية شكتر النباتية 


يأحذ روبرت اانا (أربع باذننجانات لكل واحدٍ من 
المكوّنات الأخرى للطبخة)» عاذ : فليفلةٌ خضراء, بندورة. يفا 
كزبرة. بقدونساً, ا 0 فلفلاً أسودء بقّطة هتدية أمريكية 
حارّة: إلخ. + مقط هذاه الخضنان :داكو يكل مهارنة ممع يها يذاه 
المصابتان بداء المفاصل. قرينلي الباذنجان في زيت الزيتون لمذة 
خمس دقائق» وبينما يُرنّم أغنية يا شمسي يُضيف المواد الباقية. 
يُغطي الطنجرة ويطبخها على نارٍ هادئَةٍ كه جد لهدّة سناعة. يستحم 
خلالهاء يرتدي أفضل قمصانه ويستقبل أنْيت بوردة بين أسنانه. 
يرفع بعدها غطاء الطنجرة ٠‏ يحرّكها حصا ويترك الراتاتول يرقد 
البرهة المطلوبة: عشر دقائق ق قبل أن يُقدّمها. إنه تحن لذند يازدا 
في صباح اليوم التالي» لاستعادة القوى 
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خضراوات أفروديتيّة 


أطلب المعذرة على الأخطاء والحذف في هذه اللائحة. فبعد 
الرجوع إلى عددٍ من المجلّدات أخلص إلى أنّه لا يوجدُ اتفاق على 
القدرة التهييجيّة للخضراوات. وهو خبر سيّئ بالنسبة إلى النباتيين. 


الثوم: لا يمكن أن يخلى منه المطبخ. يُعتَقَد أنه نبات مقدّس. 
إيروسيء طبّي ومرمّمء لذلك كان يُعطى للرياضيين في أولمبياد 
اليونان. تُعزى إليه خواصٌ شافية كثيرة ‏ بما فيها حالات السرطان 
- حتى ليباع في مضغوطات لمن لا يتحمّلون طعمه. وقد استعمل 
كأفروديتي منذ أزمنة وك في القِدم. شرطه الوحيد أن يأكله 
العاشقان معاء لأنّ رائحته تنفذ حتى إلى الجلد. أنا لا يُرْعِجنيء بل 
على العكس: لا شيء يثيرني مثل الثوم بين يدي رجل يطبح. 
(بالمناسبة يُعرَفٌ اليوم أنّ الخلاصة الكيميائية التي تسبّبُ رائحة 
الثوم موجودةٌ أيضاً في إفرازات المناطق الحميمة للمرأة.) 

الخرشوف (أرضي شوكي) ): يقولون إِنْ من عضي في عن 
كثير «له قلباً من خرشوف», لأنّه يوزّع أوراقه يمنةٌ ويسرةٌ. يؤكل 
هذا النيات باليدٍ وببطء شَديدٍ جدا؛ هناك شيء طقسي في تعرية 
الخرشوف بنزع أوراقه واحدة واحدة لتمريغها بالزيت والليمون 
والفلفل الأسود وتقاسمها مع لحبيب 

الكرفس: ابتدعت مركيزة بومبادور حساءً كرفس لتُلَْهبَ لويس 
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الخامس عشر حين كانت نيران العاطفة تتحوّل إلى رمادٍ حزينء لكنّ 
اسمه كأفروديتيّ جيِّدٍ جاء من أيَام اليونان والرومان. 

الأرنٌ: رمز للخصوبة. قليلون هم الذين يعرفون أن رمي 
العروسين بالأرنّ بكلّ براءة حين يخرجان من الكنيسة يُمَثْلُ الإمناء 
والمني. من حسن الحظ... فمن ناحية أفروديتيّة الأرز أقمنا أنا 
وروبرت وبانتشيتا جدالات كانت من البيزنطيّة مثل عدد الملائكة 
التي من الممكن أن يتسعها رأس دبّوس. بعضنا كان يؤكّد أنّ من 
المحال إثارة أحد بصحن من الأرزء لكنَّ أمّي كانت تؤكّد أن فصل 
برهان .على فغالية هذه الحبّة هو عدد سكان الصين الهابل. 


البات تجا يوتقذ أثواجاه اغِنر الهناه ووصل إلى أوروبا مع 
الفتح العربي لإسبانيا. د 700 عاتن إذا حُضر مع مكوّنات 
أخرى إيروسيةء. مثل مثل الثوم: البصلء؛ الفليفلة الخضراء وعددٍ من 
التوابل. في تركيا توجدٍ وصفة كلاسيكية ٠‏ يعونٌ أصلها إلنى إمام 
سقط على الأرضن مَعسقيَاً _غليه من اللدّة حين أ قدمتا لها محغلئتة أهنذا 
الصحن. نعتقد أنه تعافى من وعكته بقوّة جديدة. بالمقابل لا يذوقه 
الرجال في بالي لاعتقادهم بأنّه يقتل الرغبة, ٠‏ وهذا برهان كافٍ على 
أنّ إيروسيته وهم واعتقانٌ أكثر منه 3 القريما: 


القرّة: هي أوراق ذات مظهر غير موّنِء بدءاً من أكثرها 
إيروسية وحتى أكثرها عفة, حتى أنَّ الرومان سمّوها «قليلة 
السياء »تهنا اتيريعها المفترض. تنمو بالقرب من المياه المستعملة 
والسواقيء ولذلك يُنصَح بغسلها كثيراً جداً. 

البصل: أساسي في كلّ مطبخ. بدءاً من أكثر المطابخ إيروسية 
وحتى أكثرها عفة. أصله من آسيا. اعتبره الكلدانيون والمصريون 
والرومان واليونان والعرب أفروديتياً قبل أن يعرف الأوروبيون 
بوجوده. يؤكُد الوح النفزاوي في الروض العاطر (القرن السارس 
عشر) أنَّ عضو زآ الهيلوج بقي منتصباً ثلاثين يوم دون انقطاع 
لأنّه أكل بشئلا 
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«حانة بالينك» الا 15 ل وك وا جر بكست 2 مرسيدس هويو س 


ا ا الا ا 0 0 


كاليامبا: يذكّر مظهره ولونه ورائحته بحشفة القضيب الضامر. 
الشنا ها جد و لها عار تحضبيزه اكش ابشاطة كلنا كان لمعمة أكشر 
كثافة. يكفي قليه بقليل من زيت الزيتون: مع الثوم والفلفل الأسود 
باشل هده ملا طق أدرية. وتقدينة' رذ “وان مغن #سكمن. كمدخل 
لفصل من الحبّ مرتجلٍ قليلاً. عادة لا يسمح له الوقتُ ليعطي مفعولاً 
فرعوئيا (انلرئ وصفهدا عن تاقدع المعطالعة). 


الهندياء. الخس الإفرنجي» » والخس: تُعتبّرُ جميع أنواع الخسّ 
في بعض النصوص الأوروبية مهيّجة. بينما يُعَتَّبَرُ مغليّ أوراقها في 
مناطق 11 وضد 7 


الورديٌ 9 هو ا ال تبدو قضباناً 0 
بفقر الدم. الهليون الأخضر هو الأكثر شعبية. يُدكَرُ في الروض 


ومن أخذ صلق اهيلول وقلاه بالسمن وصبٌ عليه مخاخ البيض 
كل يوم بلا بياض على الريق مع الأبزاز الموقوف وهي العطرية 
وداوم على أكلها قوي الجماع وهاج عليه واشتاقه شوقاً عظيماً 

وأفضل ما في هذا النبات هو غباوته: من القدر إلى فم 
الحبيبين. يجب أأق يَبقى كتفاسكا دل اع تكله ناته "ذابلا _“تولذلك 
يجب طبخه في حزمة ورؤوسه إلى الأعلى وبذلك تطبخ القاعدة جيداً, 
فهي أقسى, وتطقطق رؤوسه. يؤكل طبعاً باليدين مدهوناً بالسمن 
والعلح. من لا يقهم التورية؟ 

السبانخ: أصله من إيران» غني بالفيتامينات والأملاح المعدنية, 
يلزّى الجسم والرعية بالحث. 

الفاصولياء: كانت بالنسبة للتيتان والرومان مهيّجة» وترمز 
زهرتها للذة الجنسية2. وقد بلغت سمعة حساء الفاصولياء من 
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الإيروسية حد أنّْها مُنِقت في القرن السابع عشر في دير راهبات 
سان جيرونيمىو لتفادي تهييجات غير مناسبة: لكنّ هذه السمعة 
شتاعت منذ أن تخلت الراهيات عن رَحِين: 

الحمّص: استطاع الشاب أبى الهيجاء في الروض العاطر أن 
يحقق مأثرة فض عذرية ثمانين عذراء في ليلة واحدة؛ بفضل القوّة 
التي حصل عليها مسبقاً من عشاء مغذّ من الحمّص واللحم والبصل 
وحليب الناقة. أشك بذلك إذ لم يحدث أن وُحِدَ مثل هذا العدد الجاهز 
من العذارى. وهي كلها باستثناء حليب الناقة بعض مكوّنات طبيخ 
وكيلتي الكاتالانية كارمن بالثلز الشهير. 

الذرة: نبتة مقدّسة بين هنود أمريكاء وترمز إلى الخصب 
والوفرة. كلها كات السكان الأصليون أكثر فقراً كلّما كان إبداعهم 
في طهي الذرة أروع. 

اللفت: يمكن القول إنّْه إلى جانب البصل والثوم أكثر أطعمة 
الفقراء أفروديتية. هذا النبات المتواضع غذاء رائع. 

الخيار: يبدو أن أكثر ما فيه من أفروديتية هى شكله. هناك 
تناقض حول فضائله, فبينما يُعتبَرُ تبّرُ في بعض المناطق مهيّجاً هو في 
اموتف فط 

الفليفلة الخضناء:ى/ أو الشطة الحازة: يُعتتن أفروديتية عالميا 
وخاصّة الحمراء والحارّة المذاقء وهي غنية بزيت الفلفل 
القلوي «مزءةزومه0, ويختلف طعمها واسمها من منطقة إلى 
أخرى. إِنّها المكوّن الضاري لكل تلك الصحون التي تترك لهبها 
في الفم وتُثيرُ الخيال والرغبة بالحبٌ. 

الكرّاث: كانت تعزى إليه قديماً في روما وبلاد اليونان ميّزة 
أفروديتية؛ ربّما لشكله القضيبي. وكان الإمبراطور نيرون يتناوله 
يوميا في حسائه لتحسين صوته. لكن ليس هناك ما يوضّح أدنى 
تأثير بالنسبة إلى حالته. 

البندورة: أصلها من أمريكا. كان عليها أن تُصنَّف بين 
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الفاكهة. حملها الإسبان لس أوروبا باسم «تفاح البيرو» و «تفاح 
الحبّ» وقد أثار لبّها الأحمر الماوي والشهواني الفضيحة؛ كانت 
الثقة كبيرة بقدرتها على الإثارة, بحيث كانت تُدفع ثروات طائلة من 
أجل حبّة بندورة واحدة؛ بينما النساء العفيفات يرفضنها. ولم يحدث 
الشيء ذاته مع الأخريات اللواتي كان باستطاعتهنٌ أن يعزين آثامهنٌ 
الصغيرة إلى البندورة التي لا تُقاوم. 

القمح: إِنّه أقدم وأوفى غذاء للبشرية, وهو مثل الأرنّ يمثْلُ 
الخصب. يُعتَبَرُ شكل السنبلة قضيبيأًء وهى ما يبرهن على أنَّه لا 
حدود للخيال البشري. وكان يخبز في الماضي على شكل أعضاء 
جنسية للاحتفالات الديونيزيوسية. ليست فكرة سيّئة. 

الكمأة: تُدعى أيضاً خصية الأرضء لها رائحة وطعم قويان, 
لذلك تستخدم بكميّاتٍ قليلة ونرا التسكتي الافرودئتية السوررة 
تُعتبر ضرورية في المطبخ الفرنسي التقليدي. وخاصّة في الفوا 
غراس وفي تحضير بعض اللحوم والطيور. 

الجر :. لذ ورزراعة هذل الجر المستى فهييا ف معزاء 
الأرملة, في أوروب في القرن السابع 0 ا المستوطنون 
م قوّة ١‏ إثارة الشبق, ري الحقيقة: لا أعرف 
أحدا يُهِيّجِ بجزرة (طبعا أقصد عند تناولها). 
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كولومبا في الطبيعة 


بما أنّنا نتكلّم عن النباتات الرعوية تخطر بالبال القصّة 
الحقيقية لصديقة لي علي أن أهمل اسمها وإلا لقتلتني. لنقل إِنّْ 
اسمها هو كولومبا. كانت آنذاك شابّة شقراء, وفيرة اللحم الوردي 
المنمشء, وطويلة الشعر الضارب إلى الحمرةء من النوع الذي أطلق 
موضته تيسيانو في عصر النهضة ويمكن الحصول عليه اليوم 
بعبوة. قدماها الناعمتان لا تكادان تحملان عمودي ساقيها 
الثخينين» ووركيها الورميين» وبطيختا صدرها التامتين» وعنقها 
ذا اللغدين الحسيينء وذراعيها الدائريتين اللتين لواحدة من الربات 
فالكيريا. وكما يحدث في كثير من هذه الحالات كانت صديقتي 
المكتنزة نباتية (لتجنّب اللحم يمتلئ هؤلاء الناس 
بالهيدروكربونات). وكان لكولومبا مدرّسٌ للفن في الجامعة لا 
يستطيع أن يرفع بصره عنهاء فقد جِنْ ببشرتها الحليبية وشعرها 
الذي لبنات البندقية» وأسطواناتهاء الوقوب التي كانت تظهر من 
كميها وأخرى كان يتخيّلها في عذاب ليالي أرقه في الفراش 
الزوجي. بجانب زوجة طويلة وجافة2. وواحدة من تلك النسوة 
المتميّزات اللواتي يليق بهن اللباس دائما (أكرههنٌ). وضع الرجل 
المسكين معرفته في خدمة هوسه. وكلم كولومبا عن اختطاف 
السابينات لروبنز: وقبلة رودان وعشاق بيكاسو ومستحمات 
رينوارء وفصول كثيرة من عشيق الليدي شاترلي قرأها لها 
بصوت عالء ووضع في حضنها الكثير من علب السكاكر إلى حد 
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أنهاء لكونها امرأة أولاً وأخيراًء قبلت دعوة منه إلى غداء ريفئّ. هل 
يمكن أن يوجد شيء أكثر براءة من هذا؟ بالمناسبة لم يكن المدرّس 
ممن يستطيعون أن يتركوا فرصة كتلك تفوتهم. رسم خططه كما 
رسمها مكيافيللي. رسم أنّها لن تقبل أبداً مرافقته إلى فندق من 
الموعد الأوّل» وقد لا يكون هناك موعد ثانٍ: عليه أن يلعب أوراقه 
بضربة معلم واحدة. لم يكن عنده غير سيارة سيتروين» وهي واحدة 
من سيارات الصفيح المدهون التي وضعتها فرنسا في متناول 
الطبقة الوسطى في أواسط الستينات, سيارة لها مظهر يتقاطع بين 
صفيح علب البسكويت وكراسى المعاقين» حيث لا أحد غير قزم 
بهلوانٍ يستطيع ممارسة الحب فيها. وإغواء امرأة من حجم كولومبا 
في سيارة سيتروين كان مُحالاً حفاياً. كانت النزهة تقدم خلا 
رومانسياً وعملياً في أن معاً؛ واستراتيجيته تقوم على مهاجمة 
دفاعات الطالبة من ضف نقاطها: الشراهة. استقصى بألف ذريعة 
ولف ودوران عن صحونها المفضّلة, وملأ دون أن يسمح للمسألة 
النباتية أن ترعبه سلَّةٌ مُتقنّة بالأطعمة الأفروديتية: زجاجتان من 
أفضل نبيذٍ ورديٌ باردتان تماماً, بيض مسلوقء خبز ريفيء كيش 
كاليامباء سلطة كرفسء أفوكاتو. خرشوف مسلوقء ذرة طريّة 
مشويّة. فواكه الفصل الفواحة وكل أنواع الحلوى. وكجهد في حال 
الحاجة إلى وسيلة قصوى جهّز علبة كافيار بلونما صغيرة: كلفته 
دخل نصف شهرء ومرطبان كستناء بالقطر ولفافتا ماريجوانا. رجل 
دقيق من برج العذراء ‏ فقد حمل معه وسادة وبطانية وحشرات 
كريهة. 


انتظرته كولومبا في زاوية من ساحة لوس ليبرتادورسشء وقد 

ارتدت ثياباً كلّها من الموسلين وعلى رأسها قبّعة فش إيطالية مزيّنة 

بشريط حرير عريض. بدت عن بعدٍ وعن قرب أيضاً سفينةٌ شراعية. 

حين رآها المدردس شعر بثقل السنين ينزاح عنه. وكذلك ذكرى 

زوجته الموقرة والخوف من النتائج. اودع سوا عب يونا 

اللحم العذب الملفوف بالموسلين كان يرتج مع كل خطوة مثيرا فيه 
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شبقاً وحشياً هو نفسه يجهل وجوده. فهو بعد كلّ شيء أكاديمي, 
رجل آداب ودارس فنونء» زوج ونظريٌ. لم يكن يعرف حتى تلك 
اللحظة أي شيءِ عن الشبق. تسلقت كولوميا بصعوبية شديدة 
الستووين اليسة التي مالت يشكلٍ خطير وبدا للحظة أن العجلات 
غاصت في الإسفلت للأبدء لكن ما لبثت السيارة النبيلة يعد عدة 
طبطبات أن دارت وأقلعت باتجاه ضواحي المدينة. تكلّما في الطريق 

عن الفنّ والطعام». وعن الثاني أكثر مما عن الأوّل. وهكذا وصلا 
أخيرا مفتونين بالحديث وبتلك الظهيرة الزاهية؛ إلى المكان الذي 
اختاره المدرّسٌُ مُسبقاً » وهى مرتع خيولٍ من العشب الأخضر إلى 
جانب جدول محاطٍ بالصفصاف المستحي. كان مكاناً منعزلاً دونما 
شاهدٍ على غرامهماء غير الطيور على أغصان الصفصافء وبقرة 
غافلة تمضغ أزهاراً على مسافة معيّنة منهما. قفن المدرّسُ من 
السيتروين وهبطت كولومبا ببعض الصعوبة. وبينما اي 
مدّ البطانيّة في الظل مسوياً وضع الوسادة وناشراً كنورّ سلته. 
خلعت الطالبة نعليها وراحت تقفز قفزات صغيرة على ضقَّة الجدول. 
كان مشهداً 000 

لم يتأخر المدرّسش كثيراً في وضع كولومبا على البطانية شبه 
منحنية على الو شادة:-وناشطا أعامها ماكولات السلة النازىة» :سكن 
لها التبيذ ليرطيواء قنش بيكنة مسارقة وأعطاها لها لتعضها قداقيا 
أصابع قدميها المكتنزة في الوقت الذي كان ينشد: 

هذا الطفل اشترى بيضة: هذا الطفل قشّرهاء ملحهاء هذا الطفل 
قلبها وهذا البدين القذر أكلها. 

كانت كولومبا تتلّى ضحكاً والمدرّس متشجّعاً راح يناولها 
الخرشوف ورقة ورقة. وحين أكلت الندين كاملتين فدخ :لها كيش 
الكاليامباء ثمّ الفريز وعلى الفور التين والعنب» دون أن يتوقف عن 
مَماز حكينا بلعسات ناو لممنات هنال ينهد ها نهو تصنت غرف 
من نفاد الصبرء أكثر أشعار بابلى نيرودا عاطفة. بينما هي يدور 
رأسها من الشمس والنبيذ والأشعار ولفافة الماريجوانا التي أشعلها 
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ما أن انتهت آخر حبّات الكافيار أمام نظرة البقرة الذاهلة التي 
اقتربت من المشهد. في هذه الأثناء ظهرت أوائل النمل التي انتظرها 
المدرّسُ بفارغ الصبر: الحجةً التي كان بحاجة إليها. أكّد لكولومبا 
أنه سيظهر النحل والذباب بعد النمل لا مناصء لكن عليها ألا تخاف 
أبذا فهق مكفل النائل البعيفن» ومع ذلك لم يكن يريد أن تلطعاقومها 
الرائع... تراها لا تذكر تلك اللوحة الانطباعية الشهيرة غداء على 
العشب؟ تلك النزهة التي تظهر فيها النساء عاريات والرجال 
بلباسهم؟ لاء كولومبا لم تكن تعرف عمًا يكتّمهاء مما اضطره لأنَّ 
يصفها لها بالتفصيل, مستغلاً ذلك كي يفك أزرار فستان موسلينها 
وابهدا فواحداء إنثل تاحتضان إن كولوميا -سرعان :ها حزددت من 
أوشحتهاء وراحت الشمسُ تُداعِبُ التلال السائلة لجسدها الشهواني 
بأصابعها راحت تضع معقودّ الكستناء في فمهاء ا 1 
عسل السكر الذي يجري من ذقنها إلى صدغيهاء الخيط الذي كان 
المْدرّسُ ينظر إليه مرتبكاً لاهثاً. حتى لم يعد يستطيع المقاومة لزمن 
أطولء وانقضٌ على ذلك الجبل من اللحم البرّاق والنابضء مستعداً 
لأن يلعق الحلوَ وكل ما كان في متناول يدهء منتزعاً ثيابه شدَأ وكأنّه 
ممسوس إلى أن يقي عارياً. تلت كولومبا ضحكاً يخنقها ضحكها 
- لم تنّ قط رجلا 'بمثل ذلك الهزال والشعر وخيارة جسورة تحت 
سرّته - لكنّها لم تفتح ما بين ساقيهاء على العكس راحت تُدافِع عن 
نفسها دفاعاً عَيِجَاً, اك صما جلها ينا كان كدح فل سليلي 
فشكنت أخيرا من الإفلات من عناق مدرس الفن الأخرق» وراحت 
كن مثيرة وضاحكةٌ مثل تلك المخلوقات الأسطورية التي تظهر 
في الغابة دائماً ترافقها الحيوانات. وحيواناً بدا المدرّسٌ وهو 
يُحاول إدراكها. 


خلال ذلك قرّرت البقرة: التي لم تكن بقرة بل ثوراً أن كفى عبتا 
في مرتعه. وراح يخبٌ خلف العاشقين ن اللذين ما أن رأيا أنْهما 


مُهاجمان من قبل ذلك الحيوان الهائل» 0 جرياً مثل روحين 
يحملهما الشيطان للبحث عن ملانٍ في غابةٍ قريية. 
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كان لا بدَ من مرور عدّة ساعات قبل أن يبتعد الثورٌ كفايةٌ 
ليستطيع المتنزرّهان المنحوسان العاريان والمرتعدان العودة؛ بينما 
مفعول الماريجوانا والنبيذ والدغدغات والطعام تبخّر منذ برهة 
طويلة. كانت كولومبا الهيستيرية تطلق الشتائم والتهديد والوعيد. 
بينما المدردّسُ المذعور يغطي بيديه الخيارة لاك ويحاول أن 
يهدّئها بأشعارٍ لروين داريى. وحين وصلا إلى مكان نزهتهما وجدا 
أنهم سرقوا لهما كل ثيابهماء وكذلك السيتروين؛ 0 يبقّ بجانب 
الصفصافة المستحية. حيثٌ العصافير المترثئمة. غير قبّعة القش 
الإيطالية... 


ملتهما العالم 


وُلِدْتُ مفتوح الفم... 
داخلا إلى هذا العالم الريّان 
من درّاق وليمون وشمس ناضجة 
ولحم هذه المرأة الوردي والسرّي, 
هذا العالم 
حيث العشاء 
في لهاث الصحراء الرقيق 
في توابل البحر البعيد 
التي تطفو في حلم الليل المتآخّر 
وُلِدْتُ في مكان ما 
بين الدماغ والرمانة 
متذوّقاً نسيج الشعر واليدين والعينين اللذيذ 
ولدتٌ من طبخ القلب, 
من الفراش الفسيح 
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لأسير في هذه الأرض الفسيحة. 
أريد أن أغذيك بزهر جليد 
نافذة الشتاء هذهء 
بعطر حساءات كثيرة. 
بعطر شموع مقدّسة 
يلاحجقني في بيت الأرز هذا. 
أريدُ أن أغذيك بخزامى 
تتفتّق عنها القصائد 
وقرفة تفاح يُشْوَى, 
المتحة البمنيطة القن رايناوة 
في السماء حين هام كلانا بالآخر. 
أريدٌ أن أغذيك بالتراب الحريف 
حين حصدت الثوم 
أريدٌ أن أغذيك بالذكريات 
المنبثقة من جذوع الحور 
حين أقطعها 
وبدخان الصنوبر 
الذي يجتمع حول البيت في ليلة هادئة, 
والقوقحان في باب المطبخ. 


مقتطفات. جيمس ديبتون (1995) 
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الشهيّة والجنسٍ محرّكا التاريخ الكبيران»ء يحفظان وينشران 
النوع؛ يثيران حروباً وأغان, يؤكْران في الدين: القانون والفن. 
الخلق كلّه سيرورة لا تنقطع من الهضم والخصب. كلك ورلا شمن 
بأجهزة يلتهم بعضها بعضاء معيدة إنتاج ذاتهاء ميتة, مخصّية 
الأرضء وتعود لتولد متحوّلةٌ. . دم مذني» عرقٌء رمادٌ. دموعٌ, وخيال 
بشريّةٍ شاعريٌ لا شفاء منه يبحث عن معنى... 


35 جولتين 0 0 الأفروديتيات. أكتشف أن 0 
صلاحية للكلام عن هذا م لا 0 من هذا. للاسف أنني 
أنتمي إلى هذا النوع من الأشخاص الذين يوؤمنون بالحبٌ من النظرة 
الأولى, وللطامّة الكبرى يتزوّجون. قال أوسكار وايلد « الحبٌ سوء 
نهم متبادل» 0 أتامل: ماضئ» وللدل علي إن 
ال باستطاعتي أن أضيع رأسي من أجل رجلٍ ( أنا مغايرة جنسياً 
لكذّني لست متعصّبة)» فى الظوو ب المتاقية بكالكلمات الديموسة لي 
الأذن واليد الماهرة في التدليك . لم يحدث أن عشقث بحكمة, بل دائما 
مكل ,ير ق,تركني شاقطة: ؛ لكنّ التجربة والحظ السعيد ساعداني في 
الإبقاء على لهب الحاظفة متاكها أكذن من سكة أشهن: » وهي عادة ما 
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تدومه نزوة النظرة الأولى. عادة ما أبقى مع الرجل الذي جاء دوره 
لزمن معتَبّر. هذه النزعة نحو العلاقات طويلة الأمد ليست مازوشية 
أى نقصاً في الخيال عنديء بل حكمة. فتبديل الزوج مشكلة: إذ يجب 
ابتداع استراتيجيات جديدة كي تجد الواحدةٌ نفسها في ساعة غير 
معهودة, تشتري ثياباً داخلية مثيرة لتجدّب ظهور التهدل, وأخذ 
خيالات الآخر الإيروسية. ا إِنّه عمل 
مزعج وفي معظمٍ الحالات لا يستحق ء. المحبون القدامى 
مريحون مثل الخفٌ. ل ا 
بالخفٌ. ربّما فقد المرّحُ جزءاً مهمّأ منه إذا كان الزوج والحبيب 
واحداء لكن يبقى هناك زمنٌ أطول لمشاهدة الأفلام. .. كما أنَّ الزواج 
ليس سينا. عشقتُ رفيقي الحالي لأسباب رومانسية, إن كنت قد 
عيقث: الففة وهنا طويلا: أسفوكون أى خلاكة عنا أن ٠‏ وتزوّجث منه 
لأسباب عمليّة: كنتُ بحاجة إلى تأشيرة للإقامة في الولايات المتحدة. 
وكانت النتيجة كلها جيّدة. لأنه من السهل العيش مع هذا الرجل, 
الذي يطبخ مثل رئيس طبّاخين ويتكلّم الإسبانية ( لا بد أنّ يكون 
الشجارٍ وممارسة الحب بلغة أجنبية مريعاً. حيث سأشعر بنفسي 
مضحكةٌ وأنا ألهث بالإنكليزية). تبدى العاطفة الجامحة من طبيعتي, 
لكن سرعان ما يشحب الشيطان المسكين العالق في الشرك ويبدأ 
يفقد 0 وهذا هو أحد الأسباب التي جعلتني أهتمّ بموضوع 
الأفروديتيات: كان عندي أمل أن يستطيع زوجي بحمية مناسبة 
العيش بقوّة تامّة وصحّة جيّدة. خلال عامء وهو الزمن الذي 
استتفرققه ا هذه الصفحات. حضّرت كل وصفة من الوصفات 
الأفروديتية الواردة فيما بعد. وطبّقت تقريباً كلّ ما قيل في مختلف 
الفصولء باستثناء الأرجوحة وهذه الوضعية أو تلك من الكاماسوترا 
غير المناسبة بالنسبة لعمري. كان عاماً سعيداً. إذ لا يكفي الطبخ 
المثير كي تُزهِر الإيروسية, بل من الضروري خلق جد تُسعَدُ 
الأرواح ولا مكان للكلمات المناقضة:. أو المزاج المكتئب أو الخوّر. 


للنهم والشبقء اللذين يجعلانا نرتكب كثيراً من الجنون, أصل 
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واحد: غريزة البقاء. فالعلاقة بين الطعام والمتعة الشهوانية هي 
أل ما نتعلّمه عند ولادتنا. إنّ إحساس الرضيع المتعلق بحلمة أُمّه 
الغارق في حرارتها ورائحتها إحساس إيروسيّ خاليصء ويترك أثراً 
لا يُمحى مدى الحياة. إذ أن للطعام والجنس من الرضاعة وحتى 
لفوت المحلث ذاقف فى مريحلة التصم, حين يضيع الطعام ومفارسة 
الحبٌ جهدينء يبتعد التفكير بشقّ النفس عن المائدة والسريرء لكن 
هناك بعض الناس قادرون على الوصول إلى آخر يوم من ,حياتهم 
المديدة والمثمرة متمتعين بالشهية ذاتها تجاه المتع الدنيوية 
للشبان. أحنيك مز لاه شوغ القطيعوق اال الي اغتيه: » ماوء بيكاسو, 
يغاء شاغال, ؛ وملايين من الجدّات الصامتات اللواتي ونظراً لظرفهنٌ 
النسائي لم يعبرن إلى التاريخ, أحسدهم حسدا رهيبا. هل من علاقة 
بين الإبداع والإيروسية؟ أغل ذلك. السعادة العميقة التي أشعر بها 
بعد الأكل جيّداء وممارسة الحبٌ حبّأ تنعكس على حدٍ سواء في 
عملي وكأنٌ الحسد ممتناً يوخه أفضل: ما عذده من طاقة ليمنم 
للكتابة أجنحة. 

لا أعلم كيف هي الحال عند الرجال؛ لكن لا توجد أفروديتية 
يمكن أن تكون ذات قيمة دون مكوّن الاستحسان الختمي» ا 
بالمضي به إلى الكمال يصبح الحبٌ. آمل ألا ينقصني في المستقبل 
رحين لا يغود باسنقطاعتن ممازسية الحكء ل ا بل 
نتيجة عائق عدم وجود من يرغب ممارسته مع جدّةء آمل أن أستمرّ 
بالتمتع على الأقل بالطعام والذكريات. 
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وصفات أفروديتية 
(وتعليقاتي) 


أمي سيّدة ذات أسلوب كلاسيكي ونزعة إلى الاعتدال. عندما 
أبدعت هذه الوصفات ملكت حكمة تجريبها واحدة فواحدة. فخلال 
أشهر احَتّضِرَت م عكلّ ملعقة زبدة وغصن بقدونس في انهماك مُفْرِطٍ 
للوصول إلى الكمال. بعد ذلك كان علي أن أدخلها في الحاسوب, 
وأعترف أنّني خلال العملية أجريتُ تعديلات صغيرة. فهناك حيث 
تقول بانتشيتا ثلاث قطرات مشروب روحي وضعتٌ ملعقة. لأنّني من 
خلال تجريتي كان التسياتون ضبق الوحيد الذي يوش بثلات:قطرات: 
فقد تكون المسألة مسألة أجيال: في زمن أمَي كان الفرسان 
يستجيبون بمثيرات خفيفة. بينما في أيَامي يستجيبون بالمخالب 
فقط. تو ضيح هذه النقطة يبدو لي مهمًا حدا لأثني لم أمنح بانتشيتا 
الفرصة لقراءة النص النهائي. لذلك فإن أي خطأ ليس مسؤوليتهاء 
بل مسؤوليتي تماماً . وإذ/ حدث ولم عط إحدى الوصفات نتيجة. يا 
مريضتي أو مريضيء, فإِنّني أفضل ألا تعرف أمَي بذلك. فهي لن 
تستطيع تحمّل ذلك في مثل هذا العمر. اكتبي لي وأنا سأرسل إلبك 
أعذاري المتواضعة عن الحالة. 
التوقيع 
إيزابيل 
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صلصات 
وسوائل أخرى جوهرية 


الأيدي تعبّرٌ 
عن نوايانا: 
اليد الماهرة في صنع الصلصة 
مثل اليد الماهرة في التدليك. 
4 قيّمة ونادرة. 
الصلصات الشهوانيّة: 
تلك التي يكنزها العاشق 
سرًاً إلى جانب 
أكثر الإيماءات حميمية وجرأة, 


كل لقاع يعرف أن اخطاء الطوي والطحاء السقكو ف فيه كفطل 
بالصلصة (وإذا كان قبيحاً فعلاً مثل الأخطبوط. يُقدّم في إضاءة 
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خافتة قليلاً). الصلصة الجيّدة أساسية في كثير من الوصفاتء وهي 
في حال المطبخ الأفروديتي تقدّم فرصة استخدام أعشاب وتوابل 
ومشروبات روحية ومكوّناتٍ أخرى مثيرة. لائحتنا طويلة؛ لكن لا 
تخافي. عاجلا أم آجلا يمكن أن تفيدك. صديقي الطبيب الياباني 
ميكي شيما يهديني عادة عيّنات من أعشابه الشرقية. حين علم بهذا 
الكتاب اهتمّ بالموضوع فوراً.ء وفي انحناءة من انحناءاته المهذّبة 
قدّم لي كيس قوارير بأسماء عصيّة على اللفظء أفروديتيات جبّارة 
من أفريقياء الصينء الهندء ومناطق أخرى توحي بالغموضء قدمها 
لخلطها مع وصفات بانتشيتا. قرّرثُ قبل أن أضمّنها في هذا الكتاب 
أن أضعها على المحك وأجرّبها على شخص أثق به. ومع ذلك 
فزوجي الذي قبل أن يقوم بدور أرنب الاختبار 0 طعاميء لم 
يُبد الحماس ذاته أمام علاجات الدكتور شيما. وبحذر شديد 
استطعت أن أقدّم له في طعام الإفطار ملعقة غرين ماغما (خلاصة 

عصير الشعير الأخضر والأررّ البّي) وثلاث مضغوطات با واي دي 
هوانغ وان (رهمانيا مسلوقة, قرانياء نبق» ديوسقورياء هولنء» بيش 
«أقونيطين» مُعالجء قرفة. وموتانء والله أعلم أيّة شياطين هذه 
كلها). لكن كان من المحال تكرار الجرعة في اليوم التاليء لأنّه 
أصيب باضطرابٍ شديدٍ مع اختلاجاتٍ وارتعاشات في الركبتين 
وضبابية في الروّياء بحيث لم يميز أضواء إشارات المرورء وسقط 
مرّتين عن الدرج. هتفت لعالم الوخر بالإبر, لأسأله بحذر ما إذا 
كانت هذه أعراض نوبة قلبية, لكنّه أكد لي أنّها ليست كذلك. ' قال لي 
إن الأعشاب صتكن هذا ونظراً لرد الفعل عند ويلي لن أضمنها 
هناء وإن كنتُ أفتم المشقوطات: أحنانا و أنش .مكدؤاها :عدن 
صلصات وتوايل بانتشيتا لزيادة قدرتها الإيروسية. فإذا لم أتجاوز 
الحدٌ والصلصة كانت لذيذة فإنها لا تُلحظ. 


من /١‏ 3 د | 00 فو أن 0 | يبقى ملت 5 
على الطنجرة أى في المصفاة. لذلك فإِن وصفات هذا الفصل وفيرة 
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قليلًء لكن ما يزيد لا يضيع سديء دائماً له عمله ة الألعاب الحسيّة. 
يخطر لي عددٌُ منها وأعتقد عتقد أنّها تخطر لك أيضاء لذلك لا يستحق 
الأمر الدخول في التفاصيل. كثير من الصلصات يمكن الاحتفاظ بها 
صلصة بمكوّنات جيّدة يشبه ممارسة الحبّ مع خبير. إذ تكاد جميع 
الحواس أن تدخل في اللعب: يجب أن تكون سارّة للنظر كوجه 
الحبيب, لذيذة مثل قبلة. ناعمة مثل الأجزاء الحميمة. نكهتها فريدة, 
ويصعب نقلها مثل الجلد. 


تتزهة بانقفيكا واعاجدة خلفنة "أعنفات: اذيك عد المداذد 
الحبشي. خلطت نبيذاً أبيض وعصير بصل وثوم ورزمة أعشاب في 
الخلاط. أحسست ببعض الخوف من هذه الوصفة, فاستغليت غفلتها 
وأضفتٌ قبضة من الأعشاب. ورششت بعض التوابل المسحوقة 
خطرت لي فكرة سيّكة بحقن جوانب مختلفة من الديك الحبشي 
بالصلصة. على الرغم من اعتراض أمّيء التي كانت تُفضل نقعه 
بطريقة ة أكثر تقليدية. كانت النتيجة مأساوية؛ فما أن شوي الطائر 
بعكى اتفال الونا حرفا خناريا اتذفيس :: ولم يبغ أحدٌ تذوّقه. 
الاء تخدام. المتهؤن للكقيز مق التؤابل والأعفان: أحدث أيقناً رائمة 
غريبة. تعلمتُ في ذلك اليوم أنّ نكهة الصلصة يجب أن تكون دقيقة 
ومحدّدة جيّداً, والإفراط بالمكوّنات يربك ويبطل السحر. وفي 
مناسبة أخرىء وفي محاولة مني لتكرار وصفة من وصفات حماتي 
من الذاكرة2. أفرطت يدي بالنعناع في صلصة إحدى «الغقبات», 
فصارت لها رائحة معجون أسنان واختفى طعم البافاريه مخنوقا 
بالنعناع. طبعاً الطعم هى الأهم, والغاية من الصلصة هي إبراز 
فضائل أغذية أخرىء. أي كمن يقول رفع معنويات الصحون 
الخجولة, لكن إذا كان المكوّن الرئيسي متعجرفاً فعلى الصلصة 
مرافقته بتحفّظ ودونٍ منافسة. هذا هى حال الكاري والمكونات 
الحارة التي تُخلّف لهباً : في الفم حيث لا يعرف المرء ما يأكل. الشيء 
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ذاته ينطبق على الصلصات الحلوة للعٌقبة والفواكه. ففي هذه الحالة 
من المناسب استخدام كميات قليلة» وإن ن أمكن عدم سكبها فوقهاء بل 
تقر ها قن العحن قبل بورضيع البقية: المتاضيات مذل الأقسفة» يحب 
أن يكون لها قوامها (نسيجها) الدقيق. يوجد منها ما هى ناعم 
ومنساب مثل الحرير (البيشامل والفيلوته).ء وبعضها كثيف مثل 
الكتان (البُستى)ء أو سميكة على اللمس مثل ال تيود الإنكليزي الجيّد 
(البولونيز والشوتني). الصلصات في المطبخ الحديث خفيفة: تبدو 
أحياناً مجرّد مرق شفافء وما عاد الأمر يتعلّق بطمر الطعام تحت 
معطفٍ مُخجل يمنع معرفة هويته. إِنّ هوس الكوليسترول قد خلق 
ذعراً غير عقلاني من الزبدة والكريماء يهدّد بخراب المطبخ الجِيّد, 
لكنّه كان مفيداً في الصلصات. فبدل الزبدة تستخدم مشروبات 
روحية جديدة؛ وتوابل وأعشاباً يمكن الحصول عليها اليوم في أي 
مكان. وكانت من قبل ترف الذواقة. 

توجدُ في السوق خلاصات يمكن أن تفيد كأساس لصلصات 
أصيلة, أو كمحسّنة لمذاقاتٍ أخرى: ا من المرق المعلب والحساء 
الكريمىّ الكثيف, وحتى المكعبات ذات الطعم المكتّف. ٠‏ وقد أشتخدمها 
حين لا يكون هناك من يراني حتى بدل الملح, لكنَّ هذا بالنسبة إلى 
بانتشيتا يعادل التحايل. فإذا لم تكوني من أولئك الأشخاصء الذين 
يقطرون مشروباتهم الكحولية بالفسوة ويستخرجون خلا صاتهم. 
ويحضرون مرقهمء استخدمي ما يقدّمه السوق دون أن تتركي نفسك 
تعاني من الذنبء فهناك ذنوب أكبر. 


هناك ملايين الصلصات وأنت تستطيعين أن تحسّنيهاء تعدّليها 
وتبتدعي صلصاتك الخاصّة بك بالسرعة التي تفقد تفقدين فيها الخوف 
من المطبخ ومكوّنات الطعام. ما هم أن تخطتي؟ لا أحد يصوّر 
أخطاءك. أنا أخترعها بإلهام اللحظة ولا أستطيع تكرارها أبداًء لذلك 
ليست مضمُنة هنا. بانتشيتا وهي أكثو .حزما يكشي ااكثارت 
صلصاتها الأساسية, الأكيدة, وذات الاستخدامات المتنوّعة ذاتها. 
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فيما يخصٌ الصلصات.ء كما في الحبّء يجب الاهتداء بالحدس وليس 
بالكتب. لا تخافي من إضافة أو تبديل مكوّنٍ طالما أن تحافظين 
على نسبة الدهن والطحين والسوائل و/أو البيض. أعتقد أَنْكِ لست 
جفوواسة بالدقة وليس عندكِ ميزان مطبخ» ومثل غالبية الأشخاص 
العانيين تكيلين بالتظر تقوياء لذلك فالوصفات بشكل عام ليست 
بالغرامات والأوقيات, بل بالملاعق والفناجين. حين تقول بانتشيتا 
ذرّة فهي تقصد كميّة تؤخذ بين إصبعين الإبهام والسبابة منطقياً - 
أى برأس سكين. 

لقد رقمنا الوصفات لتسهيل تحديد موقعها. وستجدين 
الصلصات الحلوة في فصل «العُقيات». 
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صلصات باردة وتوايبل 


البخل. لا تستطيعين أن تتصوّري كم يُبَسَط العمل باستخدام خلاط 


أغذية صغير (:106550م 4 تصتحم) . 
17 مايونيز منزلية 


وبينها الصلصة الخالية من الدهون رمم هي مكوّنة؟). لكنّها أل 
ا فوكل أسرق كان هناك شخ ماهر لبد. بش لآخروة 
9 يعاولون صتهها . كان يعتقد اع عر ع 0 
بإضافة الزيت قطرةٌ قطرة, وهي المهمّة د 
أنه يسيب موه 'المزاح«بالنمية لطريقة بانتقينا كفي نفيتتان أن 
0 والنتيجة يعالة في التلع اللذيذء لكنّها أخف. في المرّة 2 
ل ليون تتشي انك ييف اد تسيحيها لد 
فأغطية الخلاطات الآن تحتوي على ثقب لتسهيل مثل هذه العملية. 
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المكوّنات: 

بيضة كبيرة 

ثلاثة أرباع الفنجان زيتاً 

نصف ملعقة عصير ليمون 

ملعقة خردل صغيرة (اختيارية) 

ملح وفلفل 

التحضير: 

ضعي كل المكوّنات في الخلاط باستثناء الزيت والسكّر. اخفقي 
لمدّة عشر ثوانٍ بسرعة منخفضة. ارفعيٍ الغطاء وأضيفي ملعقتي 
الزيت والسكر. اخفقيها لمدّة عشر ثوانٍ أخرى واجمعي المحتوى 


بملوّق. اخفقي وأضيفي بقيّة الزيت قليلاً فقليلاً وخلال دقيقة ستكون 
المايونيز كثيفة وجاهزة للتقديم. 


يمكن تنويع هذه المايونيز بإضافة فليفلة حمراء حلوة (معلبة) 
أى ثلاث ملاعق كاتشب وواحدة ويسكي (صلصة أمريكية). كما يمكن 
أن يُضاف إليها ثلاث ملاعق بقدونس أو كزبرة وطرخون مفروم 
(صلصة خضراء). وإذا ما أردتها أكثر ان ةا فأضيفي ورقتي 
عراء سيك مكلولدين في تلزل من الهاء نقية ننارب: 


2/7 صلصة نترية 


وهي للحوم الباردة والبيض والسلطة. 
المكوّنات: 

ثلاثة أرباع الفنجان مايونيز 

بيضة مسلوقة 

نصف ظرف هلام (جيليه) 
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1 تا بصل عع خل 

خيارة كاله متوسطة الحجم 

ملعقة بقدونس مفروم 

ملعقة طرخون 

ملعقة خردل صغيرة 

ملح وفلفل حان 

التحضير: 

انقعي الهلام (الجيليه) بالنبيذ ؛ قطعي البيضة والبصلة والخيارة 
والبقدونس والطرخون قطعاً كاعيه جد أجمعيها مع المايونيز 
برديها تأمسيا إلى المايوئيز والتوابل. اخفقيها اجيداً وستصبح 
الصلصة متماسكة صالحة لأى استخدام. 
3 تابل فرنسي 

يحضّر بالخلاط أو في مرطبان محكم الإغلاق يُخضٌ جيّداً, 
ويُفيد في تحسين السلطات. 

المكوّنات: 

ربع فنجان زيت زيتون 

ثلاث ملاعق خل 

طرخون 

ثلاث ملاعق عصير ليمون 

وبرتقال مخلوط 

3 3 ا به «ه ا 5 إنكليزية حي 3 
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التحضير: 
4 بير 


صلصة شعبية جدَّأ في تشيلي وبلدانٍ أمريكية لاتينية أخرى 
د فاه لاحو ليوا الجضاد الخ. لا تحاولي ذلك إذا كان الحدُ 
اللاذع يخيفك 

اكع 

أربعة قرون فليفلة حارّة (اسمها في تشيلي أخي) 

ربع فنجان عصير ليمون 

ربع فنجان زيت نباتي 

ملعقة ممسوحة من الملح 

ملعقتا بصل مفروم 

ملعقتا كزبرة مفرومة 

ملعقتا بقدونس مفروم 


ثلاث ملاعق خل 
التحضير: 


افتحي قرون الفليفلة واسحبي بذورها وأعصابها. افرميها 
صفيها وأضيفي كل التوابل والخضروات الأخرى. احفظيها في 
مرطبان مغلق في الثلاجة حتى لحظة الاستعمال. 


“5 غواكامول 
علض مك كر ين الأقر انو رتو ع في ذا البلد دائماً على 


أفروديتياً بإضافة هذه الصلصة لتقدّميه ا للا يمكن الاحتفاظ 
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بها لأنّ لونها يصبح قاتماًء لذلك جهّزيها قبل استخدامها بقليل. كما 
تفيد كمقبلات. لدهن الخيز المحمّص: والبطاظا المقلية أو العخة 
الناشفة المطقطقة. 

المكوّنات: 

حبتا أفوكاتى كبيرتان وناضجتان 

بصلة بيضاء صغيرة ومفرومة جيّدا 

قرن فليفلة أخضر ناعم 

حبتا بندورة عاديتان ومقشرتان» مفرومتان دون بذور أو 
عصير 

ملعقتا يت زيتون 

صفار بيضة مخفوق 

ملعقة عصير ليمون 

ملعقة صلصة إنكليزية وورسيستر شير 


التحضير: 

احتفظي بحبتي الأفوكاتو دون تقشير حتى النهاية. اجمعي بقيّة 
المكوّنات واتركيها تاقوا لمدّة قناع م صفان ‏ الصيضية 
الا 1 الو ال 5ج جه او 
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#إزة فلهنة خفيفة 


تحضر للخرشوف والهليومء. وكلاهما خضار أفروديتيء ليس 

بالأصابع. للأسف أن هذه الصلصة لايمكن الاحتفاظ بها. إِنّها 

فوّاحة ولذيذة. إذا ما زاد منها عن عشائك فاستخدميها في 
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مستجدات الحب التمهيدية. نعتقد أنك لست بحاجة لتعليمات من أجل 
هذا. 

المكنات: 

نصف قطعة جبن مطبوخ ومخفوق 

ملعقة خل التفاح 

ملعقة بقدونس مفروم وناعم 

ملعقة شبت مفروم 

بياض بيضة مخفوق 

ملح وخردل 

التحضير: 

اخفقي الجبن المطبوخ مع عصير الليمون والخلء أضيفئ 
البقدونس والنعنا ع والشبت. تبّليها بالملح والخردل. أضيفي بياض 
البيض المخفوق جيّداً لحظة تقديمها ( كما لى كان من أجل حلوى 
البيض بالسكر). 
.7 صلصة تركية 


تحضر للطيور الباردة. 
المكونات: 
ثلاث شرائح خبز قالب بعد نزع حوافها 
عبوة لبن رائب مخفوق 
فنجان جوز مقشور ومطحون 
ثلث فنجان زيت زيتون 
سنا ثوم مقشور ومهروس 
نصف فنجان بقدونس مفروم 
ملعقة زعتر طارّج 
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ملعقة حبق مفروم 
ملح وفلفل أسود 
الد 000 
تي الخيز في اللبن الرائب. ضعي كل المكوّنات في الخلاط, 
يجب أن تصبح صلصة كثيقة. أضيفيءإذا أردت أن تحقيفهاء ا 
من الزيت. 


8.7 المتوسطية 
المكوّنات: 


نصف فنجان مايونيز 

نصف فنجان لب البندورة 

ثلاث ملاعق زيتون أسود مفروم 

سنا ثوم مهروس 

ملعقة عرق 

ملعقة خل طرخون 

ملعقة بصل مبشور 

ملعقة مربى الكشمش 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اجمعيها كلها واتركيها تتشرّب لفحم لمدّة ساعتين قبل 
تقديمها. اسحبيها وأضيفي مربى الكشمش. أضيفي قليلاً من الملح 
وقليلاً من الفلفل الأسود. اخفقيها حكدا وبرّديها قبل الاستخدام. 
.9 صلصة حارزة 

تضفي هذه الصلصة على أبسط الصحون. كسلطة البطاطا أو 
المفحنات. البيضن المسلو قو الشمك البازاه”مظهوا إروسيا . 

المكوّنات: 
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فتنجان من براغيث البحر الصغيرة المقشورة والمسلوقة 

شريحتا خبز أبيض 

فنجان حليب 

بصلة متوسطة مفرومة وناعمة 

نصف ملعقة زبدة 

ثلث فنجان زيت نباتي 

سن ثوم مهروس 

نصف ملعقة فلفل حلو صغيرة 

أربع قطرات صلصة حارّة 

ملعقة روم (أو أي مشروب روحي قوي غير حلو) 

ملح وكمون وزعتر 

التحضير: 

اقلي البصلة والثوم والفلفل الحلى والكمون والزعتر بالزبدة. 
انقعي الخبز بالحليب لمدّة خمس دقائق وأضيفي إليه ما سبق. تبلي 
الجميع بالصلصة الحارّة والملح. اطهيها عدّة دقائق حتى تصبح 
كثيفة, اخلطيها بالمضفاة 0 الخلاط. اطنعيها على 0 اهادئة 
.10 صلصة هوائكحية 


إنها صلضة بفليدية في بوليفيا وجبال البيرو. تستخدم هذه 
الصلصة ساخنةٌ أى باردة مع البطاطا المسلوقة المزخرفة بأوراق 
الخكس -- وكذلك مع الذرة الطريّة. والبيض المسلوق وبعض 
الطيور بيضاء اللحم. 

المكونات: 

نصف فنجان ريكوتا 

0 غرام جبن ماعز 
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فنجان زيت زيتون 

ثلاث ملاعق بصل مبشور 
ملعقتان من الكريما الكثيفة 
مللقة ملضة جاه وسناكة 
ثلث فنجان عصير ليمون 
سن ثوم مهروس جيّداً 
ملعقة من بَشر البرتقال 
ملعقة زبدة فستق العبيد 


ملح وفلفل أبيض 
التحضير: 
ضعي جميع المكوّنات في الخلاط إلى 2 تشكلّ فووا 


“.11 صلصة الجوز 


صلصة للطيور والأسماك ولتتبيل سلطات المعجنات الباردة. 

المكوّنات: 

فنجان جوز مهروس (مقشور يصبح أنعم) 

أربع شرائح خبز قالب بعد نزع حوافها 

فنجان مرق طيور مركّز (نصف مكعب) 

أربع ملاعق كريما كثيفة 

ملح وفلفل أسود وجوز طيب 

التحضير: 

انقعي الخبز بالمرق لمدّة عشر دقائق, ثمّ اعصريه. اجمعيه مع 
بقيّة المكوّنات واخفقيه جيّدا. سيصبح كثيفاً جدّاً أضيفي دفقة زيت 
زيتون. 
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“12 رافيغوت (تابل) 


إنها ممتازة للحم البارد. لا تخّافي, لأنك تستطيعين أن تضيفي 
ايها كل الأعشاك الطازجة 'التى :تعثريخ..علييا: هذه واحدة من 
الحالات القليلة التي تقبل المبالغة. 

المكوّنات: 

ملعقة نعناع مفروم صغيرة 

ملعقة بقدونس مفروم صغيرة 

ملعقة شبت مفروم صغيرة 

ملعقة كزبرة مفرومة صغيرة 

ملعقة طرخون مفروم صغيرة 

ملعقة سرفل بقلي مفروم صغيرة 

ملعقة كرفس مفروم صغيرة 

ملعقة حبق مفروم صغيرة 

ملعقة صغيرة من القدة المفرومة 

ملعقة كبّار مفروم 

ملعقة ليمون 

صفار بيضة 

نصف فنجان زيت زيتون 

ربع ملعقة خردل صغيرة 

ربع ملعقة روح اليانسون 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اطحني بالخلاط الكهربائي كلَّ الخضراوات. أضيفي صفار 
النييضة. اسكيئ الزيت قليلا قليلاً إلى أن تحصلي على مايونيز 

ء. تبّليها باليانسون والملح والفلفل الأسود. 
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13 الصلصة اللفانة (الحلوة ‏ الحامضة) 

إنّها أنعم وأظرف من الصلصة الصينية التقليدية. تفيد في 
مرافقة لحم الحنزير البارد والطيور. 

المكونات: 

ملعقتا خردل 

نصف عبوة لبن رائب طبيعي 

ذرّة ملح 

ملعقة مركى البرتقال 

ملعقة مربى الكرز 

كوب فودكا صغير 

أذيبي الخردل في اللبن الرائب. اجمعيها مع المربى والممشروب 
الروحي (الفودكا). اخفقيها جيّدا. 
14.7 زيَد البرتقال 


إنها وسيلة سريعة للخروج من الحرج. فالبيض المسلوق, 
الهليون. الخرشوف والخضراوات الأخرى ترتدي زيّها الاحتفالي 
مع هذه الصلصة. 

المكونات: 

فنجان كريما كثيفة 

ملعقة سك صضغيرة 

صفار بيضة 

نصف برتقالة مبشورة ومعصورة 

ملح وفلفل أخضر 
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التحضير: 

اخفقي الكريما بالسكّرء إلى أن تكسب قوامها. أضيفي صفار 
البيضة وبقيّة المكوؤّنات. واخفقيها بنعومة كيلا يترسّب الخليط. 
وستكوق برائعة فواق.سلظلة اليطاطات اليهيل؛ المسلق فق 


.15 كوستا براقا 


للسلطات الخضراء والسمك البارد. 
المكوّنات: [ 

ملعقة زيت زيتون 

ملعقة كريما كثيفة 

نصف فنجان ريكوتا 

ربع فنجان زيتون أخضر مفروم وناعم 
ربع فنجان خيار مفروم ناعم دون بذور 
ملعقة بصل مبشور 

ملعقة نعناع مفروم 

ملعقة ليمون 


التحضير: 
اجمعي المكوّنات كلها قبل نصف ساعة من استخدام الصلصة. 
16 صلصة الدقائق الثلاث 
في الحب والمطبخ لا يُستحسن الاستعجالء لكن لا وقت أحياناً 
الكاماسوكن!:-كاملة:: ترافق. :هذه الصخلصية الستريعة ايشكل. شنا 
الخنزير والجامبون وأضلاع ومتن الخنزير قبل وضعه في الفرن. 
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تركيب مكوّنات هذه الصلصة يبدو عمل مجانين - مثل البلم (آلنشوا) 
بالحليب المكنّف الذي كان يتلذَّذ به ابني في طفولته ‏ لكدّني أَوْكّد أنه 


نصف عبوة لبن رائب طبيعي 

ملعقة عصير ليمون هندي أو ليمون 

ملعقة حلوى مشمش حمري 

كوب فودكا صغير 

التمقيين: 

أذيين الخردل في اللبن الرائب. واجمعيه مع الحلوى 


والمشروب الروحيٍ (القردكا)”: ثم اخفقيه حيداً. من المحال أو 
بكو متاك نما هو أسهل متها 


أ 17 صلصة خضراء 


إنها لسلطة المعجنات الباردة. والسمكء واللحوم الباردة 


والمكفوكلة: 


المكونات: 

فنجان سبانخ مسلوق 

أربع ملاعق زيت زيتون 

نصف فنجان لبن رائب طبيعي 

ربع فنجان خل فوّاح 

سن ثُوم مهروس 

فنجان من أوراق الطرخون والشبث والحمحم والبصل الأخضر 


الطاذحة: والففرومة والمتخلوطة 


ذرّة جوز طيب (يفضل أن تكون طازجة ومبشورة: لكن إن لم 
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تستطيعي الحصول عليها فيمكنك أن تستخدمي مسحوقها أيضاً) 

خردل وملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اسحقي الصفار المسلوق بالشوكة (يفضل عمل ذلك بالخلاط) 
أضيفي الزيتء ثمّ اللبن الرائب, السبانخء الخلء الثوم والأعشاب. 
تبُليها بالخردل والملح والفلفل حسب الذوق. تستطيعين:ء إذا جاءت 


أ 


كثيفة, أن تخففي كثافتها بقليلٍ من الماء الذي سلقت فيه السبانخ. 
18.7 صلصة إيروسية 

قلنا إِنّ البيض أفروديتي هل تذكرين؟ وهاأنت تملكين هنا 
ضلصة متمادية في هذا. كذلك تفيد في الحلول محل المايونيز في 
بعض الحالات. 

المكوّنات: 

نصف فنجان مايونيز 

بيضتان مسلوقتان 

ملعقتا زيت زيتون 

ملعقة خل فوّاح 

ملعقة طرخون طازج مفروم وناعم صغيرة 

ملعقة ليمون صغيرة 

ملعقة بصل أخضر مفروم وناعم جدَأ 

ذرّة شطة (أو.ملعقة اصغيرة .من اللخؤدل) 

ملح 

التحضير: 

اسحقي البيضتين بالشوكة. تبّليهما واخلطيهما جيّداً 
بالمايونيزء وانسي الكوليسترول. 


256 


)2 
سحر»)» 


«الآى المشسار ع عي لضت طازتن مابوكين 


هناك صلصات ساخنة وباردة. لكن يمكن في الحالة الأولى 
تناولها فاترة وفي الثانية بحرارة الج الإفراظ كما أفئ الحب 
خطيرء وهذا يحرّركٍ ويمنحك الوقت الرائع: لأنّه يسمح بترك 
الصلصة جاهزة مسبقاً, منتظرة ة في القِدر دون غطاء (إذا ما غطيت 
الصلصة وهي اع فإن البخار المتراكم يخفف من كثافتها). 
القاعدة العامة في تحضير الصلصات هي طهيها على نار هادئة 
عدا وتحريكها باستمرار بملعقة خشبية وبالعناد الودي الذي 
يُداعِبُ به الحبيب حبيبه. بإتاييا سؤوة يتيكار لداع ساليل ار 
اخفقيها بالخلاط. إذا بدأت تنفصل أو تفرط فيمكن إصلاحها بعد 
ملاعق كريما كثيفة ومخفوقة. وإذا ما فرطت تماماً القي بها إلى 
القمامة وأيدكي من بعديد. إذا كانت تحتوي على جبن أو كريماء 
فإديما اياف لفق النهانة لحني عابي امن الفيزوزي ملع 
الصلصة في قِدر ل القاع على البخار. الأعشاب الطازجة يمكن 
أن تزيظظرهو وكامة اضحبها فينايك باعزى سيول مبكدة والواط ناك 
مقدّرة لأربعة أو خمسة أشخاصض: 


رول سلصة بيكامل 


تسمى أيضاً الصلصة البيضاء. هذا الاختراع الفرنسي الرهيب 
هى أساس الكثير من الصلصات الساخنة. أذْعِني. فعليك أن 
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تتعلميها. يمكن أن يُضاف إلى الصلصة الأساسية بهارات مختلفة 
(فلفل أسودء زنجبيلء جوز طيب وكاريء إلخ.) أو أعشاب طازجة 
مفرومة تضاف في النهاية كي تحافظ على نكهتها (زعترء بقدونس. 
إكليل الجبل»ء طرخونء ترنجان) أو ملعقة مشروب روحي حلىو 
(شيري» أوبورتوء نبيذ مرسالا) أو نكهات أخرى (بشر الليمون, 
مُركز اللحم «مكعب», بصل أخضرء فليفلة حمراء مشوية. جونء. 
بندورة»ء كاليامباء ثوم مهروسء إلخ.). 

المكوّنات: 

تلعقة نه قوع 

ملحقة للح م 

فنجان حليب 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

ذوّبي الزبدة في قدرٍ وأضيفي الطحين. يشذكية عبن تمتكل 
عجينة متجانسة. أضيفي الخليب شيئا فشيئاً وأنت تحرّكيه لتجِدّب 
تشكل الخثرات. أضيفي التوابل وارفعيها عن النار. 


207 صلصة بالشيري 


تصنع لمرافقة لحم الطيور والخروف. 
المكونات: 
نصف فنجان تين جاف ومسحوق 
نصف فنجان فطر مجقّف ومسحوق 
ملعقة زبدة 
كوب شيري 
فنجان مرق طيور 
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ملعقة دقيق ذرة 

ثلاث ملاعق كريما 

ملحقة ريسك 

التحضير: 

انقعي التين والفطر بالمشروب الروحي لمدّة ساعتين» ثم 
اقليهما بالزيدة. أضيفي دقيق الذرة المذاب في المرق شيئاً فشيئاً. 
اغليها لخمس عشرة دقيقة على نار هادئة جداً. تبليها بالويسكي 
والملح والفليفلة الخضراء. أضيفي الكريما قبل تقديمها بنعومة. 
“21.7 صلصة الروكفور 


هذا الجبن ذو النمش الأزرقء الذي له رائحة حذاء جنديٌء هو 
مكوّن رائع لتزيين بعض الصحون. تفيد هذه الصلصة بشكل خاص 
للمعكرونة والنيوكي؛ ؛ لكنّها يمكن أن ترافق أيضاًء ساشنة أو ناردة: 
بعضٌ الأسماك والخضار المقلية قليلاً أو المطبوخة على البخار. 


لأسباب واضحة لا تستعملي أي شيء يحتوي على جبن روكفور في 
الألعاب الإيروسية. 


المكوّنات: 
ثلاث ملاعق جبنة روكفور 
ثلاث ملاعق كريما 
ثلاث ملاعق كرفس مفروم وناعم 
ملعقة زبدة 
صفار بيضة 
ملح وفلفل أسود 
التحضير: 
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اخفقي الكريما مع الروكفور. أضيفي الزيدة. الكرفسٌ, الملحَ 
والفلفل وحرّكيها. سخُّنيها في قدو مردوج لاع دون أن تغليها. 
اخفقي البيضة مع النبيذ الأبيض وأضيفيها وأنت تحرّكينها حتى 
32-2 
2 الصلصة الفوّاحة 


إنها صلصة لكل أنواع اللحوم, إلا اللحم البشريء: وللمعكرونة 
الإيطالية البسيطة ( بالطرخون أو الحبق الطازجين بدل الكزبرة 
زنخة. 

المكوّنات: 

فنجان فطر طازج مفروم 

نصف فنجان مرق لحم بقري 

ملعقة زيت زيتون 

سن ثُوم مهروس 

فنجان لبّ بندورة طبيعية 

ثلاث ملاعق كريما حامضة 

ملعقتا كزبرة مفرومة وناعمة 

ورقة غار 

ملح وفلفل (إذا كنت تستعملين المرق المركّز في مكعبات, 
فانتبهي عند إضافة الملح) 

اقلي الفطر والثوم في زيت الزيتون. أضيفي لبّ البندورة 
والمرق والبهارات. اطهيها لمذة خمس عشرة دقيقة على نار هادتة. 
قدّميها ساخنة. وأضيفي الكريما الحامضة في النهاية. 
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.23 بستو أمارانتا 

بستى كلمة نوع تتضمُّن تنويعات كثيرة. ابثدعت في إيطاليا 
0 وخاصّة الساخنة منهاء لكنّ الأمريكيين الشماليين: 

شقين لها باردة في السَلطات, يستخدمونها كتابل. أيضأ يمكن 

0 ارا أو بإضافة ملعقتين منها للحساء العمل 
ومحة قولف ابر اتاو قى عدّة أيام في البراد). دم هنا وصفة هي 
إلى هذه الحدّ أى ذاك أساسية. لكنّك تستطيعين أن تضيفي إليها 
أعشاباً أ وتوابل أو اي 0 اليستى مثل ممارسة 

المكوّنات: 

نصف فنجان لوز مقشور ومسحوق 

ملعقتا زبيب أشقر 

نصف فنجان مرق 

سن توم مهروس 

ملعقة زيت نباتي 

ثلاث ملاعق جبن بارمي مبشور 

ثلاث ملاعق زعتر طازج مفروم 

نصف ملعقة كمون 

تصف ملعقة شطة البابريكا 

ملح 

التحضير: 

بللي المعجنات قبل فترة في المرق. أضيفي سن الثوم المقلي 
بالزيت. أجمعيها مع اللوز والزعتر والكمون والشطة البابريكا 
والملح» وأضيفي عند رفعها عن النار الجبن المبشور. 
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.24 الصلصة الكورالينا 


إنها لكل 0 السمك. لها لون وددي لبت ٠‏ وعرف حميم 

المكونات: 

أربع أربيانات (براغيث بحر كبيرة) مسلوقة ومفرومة 

فنجان مرق سمك ْ 

ملعقة دقيق ذرة 

ملعقتا فودكا 

ذلققة عنلهية صونا 

قرن فليفلة حمراء معلبة 

ملعقة سرفل بقلي (بقدونس أجعد) مفروم 

ملح وكزبرة وبابريكا وثوم مسحوق (اختياري) 

ا ال ا 0 
الفليفلة الحمراء الناعمة بالمصفاة واحمفيي: مع البقية. تبليها 
دقائق كي تختلط النكهات. 

.25 صلصة ميكونوس 

تسمّى أيضاً صلصة الجوز اليونانية. وهي صلصة أفروديتية 
يمكن استخدامها مع اللحوم وبعض الأسماك. توجد في أمريكا 
اللاتينية صلضة مشابهة لهاء تصنع لمرافقة لسان البقن, 

المكوّنات: 

ثلاث شرائح خبز قالب 
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فتجان حليب 

فنجان جور مسحوق 

سن ثوم مهروس 

ملعقتا زيت زيتون 

نصف فنجان حبق وبصل أخضر طازج ومفروم 

ملح وقفلفل أسود 

قبضة فستق حلبي مقشور كامل 

التحضير: 

فتتي الخبز في الحليب. اقلي سنّ الثوم بالزيت. اجمعي الخبز 
بالحليب 3 الثوم والجوز 0 -- 0 تبليها بالفلفل 


لا الحلبي في اللحظة ا 0 0 تستطيعين 
تخفيفها بزيت الزيتون). 


26/7 الصلصة البحرية 


أيضاً. في الحالات المسكياة ممكق القن اميا مدل 0 الطازجة 
أفضل داكها تفية هذه الصلصة ة لمر افقة الأسماك, المعجنات؛ عجة 
تقديمها له. 

المكوّنات: 

فنجان بلح بحر (توتيا) مسلوق 

فنجان مرق خضار 

نصف فنجان بصل مشروح 

2063 


ثلاث ملاعق زيت نباتي 

سن توم مهروس 

ملعقتا ربٌ بندورة 

ملعقة دفيق ذرة 

بشر وعصير نصف ليمونة 

زعتر وبقدونس مفروم 

ملح وحب فلفل أسود 

اقلي البصل والثوم بالزيت. أضيفي رب البندورة والفليفلة 
المطحونة. كثفي المرق بدقيق الذرة واجمعيه مع ما سبق. أضيفي 
بلح البحرء الزعترء البقدونسء. بشر وعصير الليمونء الملح وحبٌّ 
الفلفل. اغليها بنعومة لمدّة عشر دقائق كي تتشابك المذاقات. 
27/7 صلصة النبيذ الأبيض أو الأحمر 

صلصة النبيذ الأبيض للطيور والسمك والخضراوات ذات الطعم 

المكوّنات: 

فنجان مرق (طيور أو سمك إذا استخدمت النبيذ الأبيض ومرق 
اللحم إذا استخدمت النبيذ أحمر) 

ملعقتا زبدة 


ملح وثوم مسحوق وفلفل أسود 
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ملعقتا كريما مخفوقة مفعمتان (اختياري) 

التحضير: 

أذيبي الزيدة على نارٍ هادئة. أضيفيٍ الطحين واطهيه لمدّة 
دقيقتين. أضيفي المرق سافنا قليلاً فقليلاً وأنت تحرّكينه دون 
توقّف, ثم أضيفي النبيذ والمشروب الروحي. طبعاً الصلصة ستخفٌ. 
امهيها وأنت تدركيدها حت مكلت قليلة وتأكٌدي من التتبيل. إذا 
أردت أن تجعليها كثيفة باستطاعتك أن تضيفي إليها كريما مخفوقة 
دون أن تغليها. 
.28 سالموميه 


تصنع للحم الطيور والخروف والعجل. يمكن أن تفيد أيضاً 
للتمويه على الخصى. أقصد طبعاً خصى الحيوان: التي تُقدّم عادة 
مشوية أو مقليّةٌ بالزبدة المحمّاة. 

المكوّنات: 

نصف فنجان خوخ جاف نزع عجمه 

تصرقك تفاحة خضراء 

نصف فنجان نبيذ أحمر 

فنجان مرق طيور 

ثلاث ملاعق كريما كثيفة 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

انقعي حبّات الخوخ في النبيذ لمدّة ساعتين. اطحني حبات 
الخوخ المصفاة والتفاحة المقشرة ومرق الطيور في الخلاط. تبليها 
بالملح والبهار . سخّنيها في قدر وأضيفي الكريما في لحظة التقديم. 


“29 شوثني المانغا 


هذا الشوتني مثالي لتحملي إلى مائدتك نسمة من الشرق 
265 


الأقصى. قدّميه مع الخضراوات ولمرافقة اللحوم الحمراء والعدس 
والحمئص. 

المكوّنات: 

حخة ماكفا كشيراء واحدة 

ملعقة بذر الكزبرة المسحوق 

ملعقة كمون جاف مسحوق 

ملعقة كركم (المعروف أيضاً باسم تورميريك) مسحوق 

نصف ملعقة صغيرة من الشطة المسحوقة 


تلخ (تعقاج: إلى يللع نهل جا 

التحضير: 1 

قشّري وقطعي المانغا إلى مكعبات صغيرة. قطعي الفليفلة 
الخضراء إلى مكعبات صغيرة. اقلي في مقلاة الفليفلة الخضراء 
والمانغا مع كل البهارات» لكن ليس لأكثر من خمس دقائق . ضعيها 
جميعها في الخلاط مع العسل والماء. خركينا جتّدأء : ثم أضيفي 
إليها إذا بدت جافة جدًا مزيدا من الماء. لحا ا 
يمكن أن تقدّميها فوراً أو تحفظيها في مرطبان في الثلاجة (ليس 
لأكثر من أسبوع). 


600002 كاري سريع 
في الهند يُعتَبَرُ الكاري جزءا لا يتجرّأ من كثير من ألوان 
الطعام. وقد نشاً نتيجة الحاجة لحفظ الطعام لعددٍ من الساعات في 
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النهاية» بل جزء من تحضير الماكولات. لكن من المناسب امتلاك 
وصفة سهلة في متناول يدك إذا رغبت بارتجال وجبة أفروديتية في 
الساعة الأخيرة, أو التمويه على شيء احترق معك. 

المكوّنات: 

فنجان كريما (لصلصة منخفضة الحريراتء» تستطيعين 
استبدالها بفنجان صلصة بيشامل محضرة من حليب خالي الدسم) 

ملعقة زيت 

سن ثُوم مهروس 

ملعقة مسحوق كاري صغيرة 

ملعقة شيري أو نبيذ أبيض 

ملعقة ليمون صغيرة 

ملح وفلفل أسود وذرّة كمون 

التحضير: 

اقلي الثوم المهروس مع الكاري بالزيت لمدّة دقيقتين» ثم 
أضيفي المشروب الروحي والليمون. ارفعيها عن النار. تبليها 
بالملح والفلفل الأسود والكمون. اسكبي الكريما ببطء محافظة على 
الحرارة دون غليان. إذا استخدمت بيشامل حُفِظ في الثتلاجة لعدة 
أيام فعليك أن تخلطيه بخلاط يدوي أو كهربائي. 
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المقبلاات 


الدغد غات الأولى والعضعضات 

هي بالنسبة للمائدة مثل القبل للعشاق 
عيّنة دقبقة لما سيليها 
حين تبدأً الثقة. 
تفيد لمرافقة الكوكتيل أو كأس من النبيذ الأبيض 
قبل المضي إلى المائدة وأحياناً حين تصبح الرغبة بالحب 

من الشدّة بحيث لا يوجد وقت يُضيّع, 

يمكنها أن تحل محل الطعام. 


أعرف فتى بلاي بوي طُلَّق عدّة مرات, وموهبته الوحيدة هي 

المقبلات التي يحضّرها بجهد راهبة, وهي دائمأ طازجة عنده ضمن 

براد في غرفة النوم. يقدمها ساعة الإغواء, ولاستعادة قواه بين 

هياجين. اختارت بانتشيتا لهذا القسم بعضاً منها مما عرف عنه 

قيمته الأفروديتية. والكميات تكفي لعاشقين منتعشين ومحبين 
للحلوى أو لأربعة فاتري المزاج. 
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القواقع بالصلصة 

بلح البحر حسن الرونق د تذكر :با عضاء الأنكن الجتسية شه 
وسهل. و يُعتبر في أمريكا اللاتينية محار الفقراء. 

انعد نات 

كيلوغرام بلح بحر في أصدافه 

نصف فنجان نبيذ أبيض 

شريحة ليمون 

زعتر طازج 

ثلاث ملاعق مايونيز 

ملعقة ثوم مُعمّر (أى بصل أخضر) مفروم وناعم. 

ملعقتا كزبرة وبقدونس وكرفس مفرومة جدَأً 

التحضير: 

اخصاي وزر لي اراقع يننا بشاء بارورم اطكيينا لمدة عقن 

نْق يالماء والنبيذ وشريحة الليمون. ارفعيها واتركيها كيرد. 
(المرق المتبقي أفروديتي جداً احفظيه, إن يمكن أن تقدّيمه لحبيبك 
حين يبدا بالوهن عند منتصف الليل). افصلي البلح عن القواقع 
لتسهيل تناوله دون توسيخ الأريكة. ا 
بالخلضة: ركلنيها عقر افده في فسقية مزينة بشرائح رن 
المريعة. 
جوزة آدم 

لا أدري لماذا لها هذا الاسم غير المعقول. إن يمكن أن تصنع 
من أي طائرء وهي مثالية للاستفادة من بقايا طعام اليوم السابق. 
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هذا مجرّد اقتراحء لكن تخيّلي أخرى بفاكهة أفروديتية حسب 
الفصل. 

المكوّنات: 

فنجانان من لحم ديك حبشيء أو أي طائر آخر مطبوخ ومقطع 
على شكل مكعباتٍ 

فنجان دراق أى مشمش حموي طازجء أو معلب مقطع على شكل 
مكعبيات 

ثلاث ملاعق جوز مطحون 

نصف كأس روم جامايكا صغير. 

التحضير: 

إذا استخدمت فاكهة معلبة فجففيها في ورق ماصٌء بلي 
الفاكهة بالمشروب الروحي وصبّيها فوق الجوز المطحون. أدخلي 
عودا في كل قطعة طائر أو فاكهة. 
تين الأرمل 

تدعو هذه اللقيمات إلى الخطيئّة وتبدو قليلة دائماً. كلّ الناس 
يقدّرون شهوانية خليط الحلى بالحار... 

المكوّنات: 

0 غ جبن مانتشي (شبه قاسء, يمكن أن يكون جبن ماعز) 
قسم الصلصات والتوابل) 

أربع حبّات تين كبيرة وناضجة 

تفاحة كبيرة أو ترنجانة 

أعواد كوكتيل 

التحضير: 
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قطعي الجبن إلى مكعبات بحجم سنتيمتر واحد ومرّريها 
بالصلصة الحارّة. خزيها واغرزيها في تفاحة أى ترنجانة. ضعيها 
وسط صحن دائري وأحيطيها بالتين المقشّر والمقطع إلى مربعات. 
اللفائف الصغيرة 

يمكن تحضيرها قبل يومين وحفظها في البرّاد. هذه اللقائف 
العامع شرائم الجامبون الرقيقة أى الديك الحبشي المدخَّن. نحن 
نقدّم هنا محشورّ الجبن والفليفلة الحمراء الناعمة. لكن أغمِلي خيالك 
لتنويعات أخرىء مثلاً: عجينة البيض, الخرشوف مع المايونيز, 
والوصفات ذات الأرقام 7 و10 و11 من قسم الصلصات والتوابل. في 
حال احتياجكِ لتأمّل وجهد أكبر فهذه الوصفة وفيرة ويمكن أن 
تفيدك في عدد من المناسباتء ويفضّل أن تكون مع عشاق مختلفين 
كي لا يُلاحظ التكرار. 

المكنات: 

أربع شرائح ديك حبشي أو جامبون 

نصف علبة جبن (130غ) من الجبن المطبوخ. 

ملعقتا زبدة 

ملعقتا كريما 

مئة غرام فليفلة حمراء معلبة 

ملعقة ليمون 

ملعقة فودكا أو بيسكو 

ملح وفلفل أسود 

حضري الحشوة و يكالط الحدن: العطبو امع الزيدة: ب والكريف 
والفليفلة الحمراء المطحونة. غطي بها شرائح الجامبون أو الديك 
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الحبشي ولقيها كما لى كانت أسطوانة. 5 تستطيعين إذا رغبت استخدام 
نوع مختلف من الحشوة ة لكل واحدة. الخو 1 
ا قطعيها كي تقد (كما لو كانت نقانق) 
بسماكة سنتيمتر واحد. 
كل وكل براغيث بحر 

حسنة الرونقء إيروسية. وسهلة التحضير. 

المكونات: 

عشرة براغيث بحر مقشّرة ومنظفة 

نصف فنجان نبيذ أبيض 

نصف ورقة غار 

قطعة قشر ليمون وملح 

صلصة للدهن (انظري الوصفات 1 و5 و8 من الصلصات 
والتوابل) 

التحضير: 

نْق على نار هادئة. نا وبرّديها. ع لفقل البحر 

د ما كشوت 1 
الخوخ التافه 

هل تتذ تتذكرين ما قلناه عن القيمة الأفروديتية للخوخ؟ 

المكوّنات: 

ست حبات خوخ مجقفة, بلا عجم 

نصف فنجان شيري أو نبيذ أبيض من 

ملعقة جوز مفروم 

م2 


«دراق» د 


«عشاق تدحت أضواء المدينة» 


لاري ويلسون 


ذرّة جوز طيب بُشِرَت توأ 

ثلاث شرائح شحم خنزير رقيقة 

أعواد كوكتيل 

التحضير: 

انقعي حبّات الخوخ في الشيري لعدّة ساعات, ثمّ جففيها بورق 


ماصٌ. احشيها بقليل من الجوز المتبّل بجوز الطيب.:قطعي شرائح 


شحم الخنزير طولياً ولقّي بها حبّات الخوخ. ضعيها في الفرن 


بدرجة بحرا و وليه لذ لسال أو عنشن دققائق. 


إغواء السلمون 


مثالي لمرافقة الفودكا المثلّجة جيّداً. ويمكن حفظه في البرّاد 


لأيَام عدة. 


المكوّنات: 

تحلف فتوان سامون مديكن مقلت ودون حشك 

0 غراما من الجبن المطبوخ 

أمنعقة ملأوؤدية 

ملعقة زبدة 

ملعقة ويسكي صغيرة 

ملعقة عصير ليمون صغيرة 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اخفقيها جميعاً في الخلاط حتى تحصلي على عجينة ملساء. 


برّديها مساعءً 7 عدي الأقل كي تتشوّب المذاقات. ضعيها في 
صشن 413 ها سملت لق سن اتيك رز يندينا بطيقة من :الككاف )0 لامر 
قدّميها محاطة بالبطاطا المقلية أو بالبسكويت. 
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كرفس بالروكفور 


تعدّل طزاجة الكرفس من طعم الجبن القويء وهو بالنتيجة لذيذ 
لمن يحبّ الروكفور. (أنا أفخلة يحون الماعد الناعم, الذي يعتبر 
أفروديتياً في جبال الألب). 

المكونات: 

0 غراما من جبن روكفور 

ملعقة زبدة 

ملعقة كرفس مفروم 

ملعقة كونياك 

ملعقتا بصل أخضر مفروم وناعم جدَاً 

قليل من الملح والفلفل الأسود 

التحضير: 

نظفي غصني الكرفس من الأغشية وقطعيهما إلى أغمدة بطول 5 

سم: انقعي الكرفس: في الماء اليارة لمدة ساعتين كي يطرى. ارفعيه 
وتحقفية بالورق الماصّ. اجمعي كل المكوّنات الأخرى في الخلاط 
لعمل العجينة. احشي بها قطع الكرفس وغطيها بالبصل الأخضر 
المفروم. برٌّديها قبل تقديمها. 


الفطر الاحتفالي 


إذا استطعت الحصول على زيت زيتون بطعم الكمأة. فهذه هي 
الفرصة لاستخدامه. فنصف ملعقة منه ستمنح هذا الفطر لمسته 
التامة. لكنه سيبقى لذيذاً حتى ولو لم تحصلي عليه. 
المكونات: 
ثماني حبات فطر متوسّطة الحجم 
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عصير نصف ليمونة 

نصف ملعقة زبدة 

ملعقتا عجينة الكيد 

ملعقة كريما صغيرة 

ملح وقفلقل أسود 

ملعقة صغيرة من زيت الزيتون بطعم الكمأة (اختياري) 

التحضير: 

اغسلي الفطر بماء عادي كي يذهب غنه الرمل الناعم, ثم اتزعي 
التناق: :أنقعي الفطرن وسيقاته لمَدّة: عش دقائق في ماء منغ ليمون. 
ارفعيها ونشفيها واسكبيها فوق الزبدة المذوّبة. اطهيها لمذة ثلاث 
دقائق فقط على نار قويّة. ارفعيهاء ثم ضعيها فوق ورق ماص 
وبرّديها. افرمي القسم الطري من السيقان واخلطيها بعجينة الكبد 
والكريما وتبّليها بالملح والفلفل الأسود والزيت بطعم الكمأة. واملئي 
بخرطوم الزخرفة حبّاتٍ الفطر وقدّميها فاترةٌ أى مبرّدةٌ في البرّاد. 
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الحساءات 
الدخول ف الدفء 


يطبق عل التساءات 'فعتان مايه لمعيان الخلصاف 
إنها عل غتيات الحكه وبحت أن تحكترها دين يعيي الاعتباون 
صوت مع ارتشاف الحساءء لكن في الشرق يُعتبر تناوله برأس 
الشفتين: دون حماس أو عاطفة, إهانة للمضيف. 
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الآداب الجيّدة مفيدة ‏ كائناً ما كان المناسب منها في المنطقة 
الجغرافية التي أنت فيها ‏ فهي تسمح بالتعايش بين الناس دون أن 
يهين بعضهم البعض. كاد إغواءٌ ارتكاب الجريمة, التي لا تقاوم 
بسبب الآداب العامّة, أن يُدمُنٌ حياتي قبل أن أكمل العشرين من 
عمري تقريباً. . فرئيسي في إحدى وظائفي الأولى لم يكن يشدّ حبل 
سيفون المرحاض. .. لكن لنعُد إلى موضوع الطعام والحساء. حذارٍ 
مق الحساسة المفوطة: فكما أن حرّية الهمس بكلمات بذيئة جوهرية 
في العناق الغرامي, كذلك الارتشاف بإحداث صوت للتمتع بالحساء 
على انقراد مع الحبيب. إذ لا يمكن الاحتفال تماماً بحساء باهر دون 
القيام بحركات : امتصاصء بل الخبزء تنهّد وأنين؛ بل وحتى لعق 
الصحن إذا كانت النوعية تسمح بذلك. وهل يُماررس الحب حسب 
قواعد تشريفات؟ الحساء أيضا لا يمكنه أن يكون أقل من ذلك. 
فالحساء الحقيقي للجسم كما هو السلام للروح. 


يمكن في الحساء كما في الصلصات إطلاق العنان للإلهام 
والحدس في الطهي. إذ ليس من الضروري التقيّد بالتعليمات, 
فالوصفات في هذه الحال ليست إلا نقطة انطلاقء. ونافذة للإلهام. 
بالنسبة لمن يملك هذه الفطنةء التي تلامس العبقرية في صناعة 
حساء رائع. ليس هناك من حسائين ممائلين. كل خلقٍ فريدٌ وإن 
كان هناك مقاربات. الوصفة في هذه الحالة مثل النوتة بالنسبة إلى 
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الموسيقي: كل واحد يفسّرها حسب روحه ومهارته. فعند رفع 
الغطاء عن القدر والغوص بالمغرفة في المرق يجب أن يكون هناك 
ثابت وحيد: مفاجأة لذيذة هي تذوّق شيء جديد دائما. ومسيرة 
صناعة حساء جيّدٍ تمرٌ بمراحل ممارسة الحب الجيّدة ذاتها. ففي 

كلا الحالتين يتعلق الأمر بالغوص في المتعة الحسيّة لخلط 7 
لعق. إضافة., امتناع. تردد ومنح المزيد... رافقتني وصفات 
بانتشيتا هذه مُذَْ تزرّجِتُ ل يا يكاب اللي عن -الكننى لا 
أحترمها احتراماً زائداًء وآمل أن تفعلي أنت ذلك أيضاً. إذ أن فلسفة 
المطبخ مثل فلسفة اللعب: انْسيهِ إذا لم يسلّيك. ليس الموضوع 
موضوع إدراك الكمال؛ بل الضحك في الطريق. 


من المفيد كي تنجح حساءائك أن تقلّدي رتابات طبخ بانتشيتا. 
ولا تخافي عندما تقرثين ما يلي فهو أقل صعقاً مما يبدو. من حين 
لآخرء لنقل مدّة في الشهرء , تحضر هي المرق الأساسي الذي يفيدها 
كاسنن لحبساءاتها وتستفظ يا. بط أن تصفيه ونير ».اق توارير 
أو زجاجات. فإذا فكّرت في استخدامه خلال أسبو ع, وضعته في 
البدادء لكنّها إذا أرادت الاحتفاظ به لزمن أطول جمدته. وحين تشعر 
ار نوع حر عو اوح يك لوو 

في الفرن إلخ. ده 2 من المرق المركّز 0 المايية 
7 ووسدة المقدّد في الفرنسية. و 560026 في إنكلترا والولايات 
0 تن اشاس في المط ١‏ الجيّد. .في الماشني كانت سن 
وللحوم. والنباقات والبحريات شبيهة بتلك الث تعرض في متحً 
محاكم التفتيش. إلا أن عملية الطبخ الآن أقصر إذا كانت مجهزة 
بطنجرة ضغط. 0 طبعاً يبيعون مرقاً 
الطارئة, لكنها خالية من القيمة الأفروديتية وهي ببشكل عام ملع 
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أصدقائي الماكروبيوتيكيون. ومع ذلك يجب الاعتراف بأنّني أحتفظ 
باختياطن سرق. من .هده الوذياخات النطبيخية:مكناة فى عمق غرفة 
المؤونة, كي أطيّبٍ بها الطعام حين لا تراني أمّي. كما تستطيعين 
حين تصنعين مرقك الخاص بك استخدام المكوّنات التي ترمين بها 
غادة: إلى: القمامة مكل «صدكا: البحرياك «عظام . الفروج: “علقت 
الخنزير, نباتات قديمة, زوائد تقطيع اللحم, أحشاء الحيوانات, 
رؤوس وأذيال السمك وأكثر من ذلك بكثير. حين أرى أمي تصنع 
مرقها أكشقف أسسق شخصكتها: ففي أعماقها تشبه كثيراً الساحرة 
التي ابتدعها روبرت شكيّر بجواربها القخططة بالاأصف: والتي 
تنعم فرحة في مكان متوسّط بين الأرضء مع قدورها وذنوبهاء 
وبين السماء حيث ترتفع رائحة أطعمتها الطيّية. هكذا أريدٌ أن 
أتذكّرها دائماً : منحنية فوق قدرها الذي يتصاعد منه البخارء وبريق 
حجسور في عينيها, ٠‏ ترمي بمككونات مأكولاتها في الماء الغالي» 
وتلقها أبخرة مأكولاتها الأفروديتيّة. 

0 الو نويه : مرق 
منفصلة ومعلّمة (ضعي التاريخ أيضاً). " 


أربع أنواع أساسية من المرق 

الكميات منها يجب أن تكون كبيرة إن لا يستحق صنعكِ لكمية 
ستستخدمينها في لقاء غراميّ واحد المعاناة. هل تذكرين ذلك 
المشهد الرائع من مئة عام من العزلة لغارسيا ماركيز حين يتبارى 
شرهان ملحميان: أورليانو سيغوندى ومدرّسة غناء رقيقة؛ ملقبة 
بشكل ظالم بالفيلة, ليبرهنا أي منهما قادر على الأكل أكثر من 
الآخر؟ حيث. يلتهمان في ثلاثة أيام أبقاراً وفراريج وديكة حبشية. 
أقراط موز بكاملهاء علب بيضء وليترات من القهوة» إلى أن ينهار 
أورليانو على حافة الموتء. بينما تستمرُ هي بالأكل برقّة. دون أن 
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تضيّع إيقاع الهضم. عمّ كنا نتكلّم؟ آه. صحيعء عن المرقء في البيت 
الكبير القديم الذي قضيث فيه طفولتي كان هناك «قدور ساحرة» 
صنّعها جدّي لتوفير المحروقات. في صندوقء مملوء بالصوف 
والسبيب «عرف الحصان» يوضع منذ الصباح قدران مضغوطان 
يغليان بالمرق والمطبوخات. ويُغلق بعدها غطاء الصندوق. فتُطهى 
الأغذية في الظلمة وحرارة الصندوق الفاترة خلال ساعاتء. ودون 
عجلة لتكون جاهزة في المساءء. وتقدّم على المائدة. إذا كنت 
تستخدمين طنجرة ة ضغطٍ فخفّضي الماء وزمن الطهي إلى النصف, 
وإذا كنت تستخدمين طنجرة ة عادية فغطيها جيّداً واغليها على نار 
هادئة. في الماضي كانوا يتركون القِدر في القسم الخلفيَ من مدفأة 
الفحم أو الحطب, حيث كانت تنصهر المكؤّنات بتفاعل كيميائي 
وتت تتحوّل شيئاً فشيئًاً إلى إكسير جوهري. فكلما كان الطبخ أبطأ كلما 
عبار النامم أفسل. . لكن ما عاد هناك من يملك الوقت ليراقب المرق 
يوما كاملاء وخاصّة إذا كان باستطاعته أن يقوم به في ساعة 
واحدة أو أقل إذا استخدم طنجرة الضغط. 


إذا كنت تريدين الحصول على مرق شفاف لا تخلطي عظاماً 
مطبوخة وأخرى نيّئة نيّئة. في البداية عليك أن تقشي بالملعقة الرغوة 
التي تتشكل على السطح. انتبهي إلى الملح, وتذكري أن السائل 
يتقلص مع الغلي ويمكن أن يخرج مالحا, 0-0 
الدهنادة. أضيفي, ٠‏ إذا قدرت أنه يفشف كدير ا ماع أ كنيذ! 'أنيض 
تصفينه في النهاية في قطعة قماش بيضاء وتتركينه يبرد. إذا فكّرت 
بتجميده فضعيه في الثلاجة لساعات إلى أن يجمدَ الدهن على 
السطح. وانزعيه قبل وضعه في القوارير. لا ترفعي الدهن في حال 
حفظه في البراد دون تجميدء لأنّه يُفيد كعازِلٍ وواقٍ حتى لحظة 
استخدامه. 

هذا الشرح مخز. أنا نفسي خفت وأنا أكتبه, لكنّه في الحقيقة 
أبسط من وقعه في الأذن. بانتشيتا تصنع مرقها آلياً: تناف كنا 
تغزل بمغزلها دون أن تنظر إليه. 
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مرق اللحم 
باستخدام اللحم الخالي من الدهونء لأنّ الشحم يجعل لونه داكنا. 
لم يتوافر عندك شيء من هذه فاشتري التالي: 

المكوّنات: 

كيلو لحم أضلاع (قفص صدري) مقطعة إلى قطع 

ذيل ثور مقطع 

عظام بقر مع النقي (اطلبي من اللحام تقطيعهاء لأنّك إذا حاولت 
فعل ذلك بالساطور ريّما أطرت إصبعاً) 

بصلتان كبيرتان مقطعتان أرباعاً 

8 أسنان ثوم 

أربع سيقان كرفس 

غار وزعتر وإكليل جبل 

كزبرة وملح وحب فلفل أسود 

التحضير في طنجرة عاديّة: . 

ضعي اللحم والعظام في طنجرة ة كبيرة؛ ثم أضيفي ثمانية 

ا لي الوك يننا تمارسية 
الحبٌّ أو تستغلين الوقت لتحضير صحون أخرى. اغليها نصف 
ساعة. ارفعي الغطاء ثم أزيلي الرغوة. أضيفي كل ما تبقى . اغليها 
ا ا ار فادده بيع تحومين ب مار أخرى الاين 
فخ الخياء إذا دعت الث ويررة. صنيها في قطعة لمان قم بزدية 


واسحبي الدهن عن السطح إذا أردت تجميده. 
التحضير في طنجرة الضغط 
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ضعي اللحم والعظام في طنجرة الضغط. وخففي النارء حين 
تصفر الصفارة. إلى الحد الأدنى. اغليها ساعة. ثمّ أضيفي 
الخضراوات والتوابل واغليها نصف ساعة. صفي المرق في قطعة 
قماشء ثم برّديه وأزيلي الدهن. 
مرق الفروج أو طيور أخرى 

تستطيعين أن تستخدمي بقايا طيور مطبوخة أى نيّئة. أي 
سيقان: رقاب, أجنحة, هياكل عظميةء. أحشاء (أكباد وقلوب). كذلك 
يمكنك استخدام هياكل وعظام مسلوقة: فراريج أو طيور أخرى. إذا 

تتوافر عندك فاشتريها: 

المكوّنات: 

فروج كاملء, مقطع (بما في ذلك الساقان والرقبة والأحشاء.) 

جزرتان كبيرتان مقطعتان 

ساقا كرفس 

بصلة مقطعة 

قرن فليفلة خضراء مقطع 

بصلة كردّاث واحدة 

سنا ثوم 

غارء زعترء بقدونسء أربعة أكباش قرنفل عَطِرء كمون, ملح 
وبهار 

التحضير في طنجرة عادية: 

ضعي اللحم في الطنجرة واغمريه بثمانية فناجين ماء واغليه 
لمدّة نصف ساعة. ارفعي الرغوة. أضيفي المكوّنات الأخرى 
واغليها لمدّة نصف ساعة على نار هادئة. صفي المرق في قطعة 
قماشء ثم بردّيه وأزيلي الدهن واحفظيه في قواريرء كما أشرنا 
بالنسبة لمرق اللحم. 

التحضير في طنجرة الضغط: 
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ضعي جميع المواد في الطنجرة مع أربعة فناجين ماء. ثم 
اغليها بعد سماع الصفارة لمدّة نصف ساعة على نار هادئة. صقي 
المرق وبرّديه وأزيلي الدهن. 
مرف السمك 

إِنّه أكثر أنواع المرق أفروديتية. تستطيعين أن تستعملي في 
تحضيره بقايا السمكء. كالروّوس والذيول النيّئة. كذلك تفيد أصداف 
براغيث البحرء الصغيرة والكبيرة. والقشريات الأخرى. النيّئة أو 
المطبوخة. وإذا لم تتوافر عندك فاشتريها: 

المكوّنات: 

رأسا سمك وذيلاهما 

بصلة مقطعة إلى أربع قطع 

جزرة مفرومة فرماً خشناً 

قطعة كرفس 

سا توم 

فنجان نبيذ أبيض من 

ثلاثة فناجين ماء 

قشر وعصير حبّة ليمون كبيرة 

غارء بقدونسء, كزبرةء فلفل أسود وملح 

التحضير في طنجرة عادية: 

اغلي السمك بالماء لمدّة خمس عشرة دقيقة. أزيلي الرغوة. 
أضيفي المكوّنات الأخرى, بما فيها النبيذ. اغليها لخمس وأربعين 
دقيقة في طنجرة مُغطاة. صقي المرق وبرّديه. 

التحضير في طنجرة الضغط: 

ضعي كل المواد في طنجرة الضغط واغليها لمدّة 30 دقيقة. 
صفي المرق وبورّديه. 
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مرق الخضراوات 


1 لمتحي النباتات المتبقية من هذا المغلي» ٠»‏ بعد تصفية 
المرق, ة في الألعاب الإيروسية. بل في صنع صلصة لذيذة. اخفقيها 
ال و 0 وملعقة 
ليمون صغيرة. لكن لِنَعْد إلى مرقِه. تستطيعين استخدام جميع 
النباتات التي لم تتمكني من استخدامها خلال الأسبوع, حتى ولى لم 


كن ظطارجة هاما لكن مكسولة جك[ أ اشتركيها يبلن 
المكوّنات: 
يسيلة كوا مفزوجة قظها كورة 
بصلة مقطعة أربع قطع 
حبّة لفت مقطعة إلى دوائر 
حبّتا كوسا متوسطتان مقطعتان 
أربع لكان 0 
جزرتان مقطعتا ن إلى قطع كبيرة 
أربع سيقان كرفس 
فنجان كاليامبا أى فطر 
حبّتا بندورة كبيرتان مقطعتان 
قرن فليفلة حمراء أى خضراء مقطعٌ إلى قطع كبيرة 
غارء زعترء إكليل الجبل» حبق 
ذرّة فلفل أسود وكمون وبابريكا 
التحضير في طنجرة عادية: 


و 


اطهيها على نار هادئّة لمدة ساعة في طنجرة مغطاة 


المرق عبر قطعة قماش وبرّديه. 

التصسو في تاخبط 

اطبخيها على نار هادئة لمدّة ربع ساعة, ثم 
وبرّديه. 
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صفي المرق 


حساء 


إنها شوربة شفافة وخفيفة كقبلة على الجبين, وهي مثالية 
لتٌّقدّم صحناً رئيسياً هائلاً. وللحصول على حساء شفاف يوضع 
بياض بيضة وقشرتها بعد خفقها وهوى ما يزال يغلي. البقايا تلتصق 
ومن السهل إزالثها بمصفاة:الرغوة: يُصَفَى المرق حين يفش بقطعة 
قماش مطبخ موضوعة في مصفاة. لمنح المرق الشفاف تماسكاً 
أضيفي ملعقة هلام )< جيليه) بلا طعم مذابا في المرق ذاته. 
حساء باخوس 

يسمونه هكذا لأنْه يُنصح به لتقوية الجسم بعد حفلة لهى (ولمنح 
العشاق القوّة عند منتصف الليل). 

المكوّنات: 

فنجانا مرق لحم 

ملعقة بصل مبشور 

سن ثُوم صغير ومهروس 

ملعقة زبدة 

بيضتان 
ملح وفلفل أسود. 
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التحضير: 

يجب أن يُقدّم ساخناً جد لذلك من المناسب وضع زبديتين في 
الفرن ريثما تحضرين الحساء . أذيبي الزبدة وحمّري البصل والثوم 
لمدّة دقيقتين على نار متوسّطة. أضيفي المرق. تأاكدي من التتبيل 
واغليه. ثم أضيفي الشيري وارفعيه عن النار. اكسري بيضة في كل 
زبدية. صبّي المرق فوقهما على الفور وقدميهما. 


محيي الأموات 

يُسمّى أيضاً مرق لاثارو وهو ما نستخدمه في أسرتنا للشفاء 
من البرد. وينشّط فعلا وحقيقة المحبّين خائري القوى. 

المكوّنات: 


أربعة فناجين مرق لحم مصفى جيّداً 
ا نصف ملعقة كاري صغيرة 

كوب شيري صغير 

ذرّة من مسحوق الكمون 

عدة قطرات تاباسكو 

أربع ملاعق أرز مطبوخ 

ملعقة زبيب كورينتو 

تبلي المرق بالكاري المحلول في قليل من الماء الساخن. 
أضيفي التاباسكو والكنون: ا ا اي 


ذاته. 
حياة جديدة 


لنفتوكن: :آخ الشهار اليس :من سوا «الشتعارات: وبالنالن لا 
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يستحقٌ حسابيء. حساء المصالحة. ومن الممكن لمرق متواضع أن 
يُساهِمَ في تحسين الوضع النفسي؛ في هذه الحالة تكون, هذه 
الوصفة ذات فائدة. إنْها أيقنا مرافقة خفيفة, تحضّر في أقل من 
عشر دقائق للصحون القوية. 

المكوّنات: 

فنجانا مرق نباتي (يمكن أن يكون معلباً أو مكقبات مركّزة: إذا 
لم يكن عندك مرق محضر في البيت) 

فنجان فطر مقطع إلى شرائح (خمس حبات كبيرة تقريباً) 

ربع فتنجان نبيذ مرسالا 


اغلي العرى مع الفريمية. - ضعي الفطر في مقلاة فيها زيت 
ساحن لمذة دشقتين وأقيةي عليها يذ المرمبالة م خطي المذلا: 
واطهيه لمدّة خمس دقائق ق على نار هادئة. صبّيه على المرق 
الساخن. ارفعي المرق عن النار واتركيه يبرد دقيقة وانحدة 'ويثنا 
تخفقين الصفار مع الكْرِيما. اجمعيها وتأكّدي من التابل والملح 
دقتني على انر 
الحساء الذهبي 


يختلف عن شوربة البصل,2 فهذا الحساء مقدمة ر قيقة لدغدغات 
أكثر جرأة. 


المكوّنات: 
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أربعة فناجين مرق لحم 

بصلتان متوسطتا الحجم مقطعتان طولياً 

سن ثوم 

ملح وفلفل أسود حبّ 

كبش قرنفل عَطِر 

دفقة زيت نباتي صغيرة 

أربع ملاعق نبيذ أوبورتى 

عدّة قطرات من صلصة برينز 

ملعقتا جبن غروييّر ميشور 

التحضير: 

0 بالزيت البصل والثومَ وكبش القرنفل 0 وحب 
بالخلاط. ا 1 
الحساء النايبول 


المكوّنات: 
أربعة فناجين مرق طيور 
ملعقة مسحوق هلام (جيليه) 
صفارا بيضتين مخفوقان ومخلوطان ببطء بالمرق 
تضق فتما شعيرية ناعنة دا فس الملاك) 
ملعقتا بقدونس طازج و مفروم 
أربع ملاعق جبن بارمي مبشور 
التحضير: 
6ؤ2 


النار. اطبخيه لمدّة خمس دقائق. ثم أضيفي الهلام (الجيليه) مذابا 
في نصف فنجان من ذات المرقء وفي النهاية الصفارين المخفوقين 
دون أن يغلي المرقء. واطهيه لمدّة ثلاث دقائق على نار هادئة. 
أضيفي البقدونس المفروم والجبن البارمي إلى كل زبدية قبل 
تقديمه. 


حساء 0 


طيور الصيد: الأرنب» ا وكيا ب 95-8 


ملاعق خزفية. وإذا ما كان رفيقي بحاجة إلى مهيّج إضافي؛ أكسر 
بيضةانينة فى المنحق قبل سكب العرزق!الحات جذا: 

المكونات: 

ثلاثة فناجين مرق لحم 

أربع ملاعق أرنّ مطبوخ 

ثلث فنجان شيري 

نصف ملعقة صغيرة من مسحوق الكاري 

ملفقة رون 

دّة قطرات تاباسكى 

7 

انقعي عن حي اه وكين اغلي المرق مع 
الكاري لمدّة ثلاث دقائق وأضيفي كل ما تبقى 
مزيل الأحزان 


َ يواسي في محن الجنائز والطلاق. لذلك يحمل هذا الاسم. الكبد 
أفروديتي. لكن طعمه قويٌ ولا يستطيع الجميع تحمُّله. كبد الطائر 
ألطف. 
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المكنات: 

أربعة فناجين مرق طيور 

فنجان بطاطا مبشورة 

نصف فنجان كبد طائر مقلي بالزبدة ومفروم 

ثلاث ملاعق صلصة برينز أو وورسيستر شير 

ذرّة طرخون مسحوق 

التحضير: 

اغلي المرق مع البطاطا لمدّة خمس دقائق. أضيفي كل ما تبقى 
ثم تأكدي من الملح, واغليه لمدّة خمس دقائق أخرى. 


الحساء الملكي 


شهل وسويخ ومقالى بالقنية لعافقين 'مسنتعجلية: 

المكوّنات: 

أربعة فناجين مرق طائر 

صفارا بيض 

ملعقتا لوز محمّص ومفروم 

ملعقة زبدة 

ملعقتا كونياك أو براندي صغيرتان (اختياري) 

ملعقتا كريما (اختياري) 

التحضير: 

اخفقي صفاري البيض في نصف فنجان من المرق. اغلي بقية 
المرق. ارفعيه عن النار. دي الصفارين وأنت تحرّكينه 00 
وتطهينه على نار هادئة لعذة كلاك كائق دون أن لوط + ثم أضيفي 
جميع المكوّنات المتبقية. باستثناء الكْرِيما. قدّميه في الصحون 
واضعة ملعقة كُرِيما في كلّ صحنٍ دون تحريكه. 
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مق انول علي إذا كان عتدك :مرف متؤلي امال :عقاء 
افروَديتي: الحتحن الرئيتي سيكون. ورية قوجة: اثرافتها اخللة: 
خبز جيّدء جبن ونبيذء والعقبة حبّة شوكولا أى رشفة. وهما 
العاملان المساعدان اللذان يجب أن يتوافرا دائمأ في مطبخك 
للطوارى. تستطيعان بعد هذا العشاء والمعدة خفيفة وأنتما حسنا 
المزاج أن تتقلبا سعيدين بقيّة الايل. تعلعث هذا عندما حضوت وحية 
أفروديتية كاملة, ثم في في النهاية, بعد طهيها طوال المساء وتقديم 
العشاء وتنظيف المطبخ كنتُ مُنهّكة. ٠‏ ولى ظَهَر غريغوري يك في بهاء 
شبابه. لرضيتٌُ بتدليك عفيفٍ للظهر. حضرتٌ في تلك المناسبة 
شورية كالياميا بردي (مسماة لسبب واضح حساء المصالحة. 
والموجودة وصفتها تحت عنوان «لو لم يكن حقيقة» 60؟» 500 أه. ف 
وقد تركت رفيقي في حالة من النشاط تفوق ما تحدثه عادةٌ أفضل 
الأعشاب الصينية لصديقي واخز الإبر اليابادي: تبع شوربة 
الكاليامبا سلمون مع كبّار في صلصة النبيذ الأبيض, محروساً 
بالخرشوف المحشى ورؤوس هليوم وسلطة قيصر وكُرِيما 
شوكولا. أخذني النوم بجانب غسالة الصحون وأنا أضمّ ممسحة, 

بينما رجل تلك اللحظة. كا مد للأسف في 
غرفة النوم وهى يخرج لعبة ال (ءاتعنام ). لكنّني ما عدتُ أرتكب هذا 
الخطاً. فأنا أد تفرّعٌ الآن للشوربة قبل يومء - بائتة أطيب او مظن 
عنّي الوقت لصنع السلطة وممارسة الحبّ. 
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ليك أن تمي مسادسة 3 لأنّ جوفها ا 


المكؤنات: 

خرشوفتان 

عبوة لبن رائب واحدة (ثماني أوقيات) 

فنجانا مرق طائر 

ملعقتا زبدة صغيرتان 

شريحة ليمون 

ملح وفلفل سوك 

التحضير: 

اطهي الخرشوفتين في ماء مع الليمون حتى تطرى وتنفصل 
الأوراق بسهولة (30 - 40 دقيقة). وحين تفتر أخرجي لبّ الأوراق 
بملعقة. انزعي زغب الجوف. ضعي لبّ الأوراق وقلب الخرشوفتين 
في الخلاط مع المرق واللبن الرائب. أضيفي الملح والفلفل الأسود 
حسب ما تحبّين,» ثم سخنّيها وقدّميها مع كٌّريات زبدة في كل زبدية. 
شوربة اللزيق (بطلينوس) 

يمكن أن تُصنَّمَ من بلح البحر وبيحريات صدفية أخرىء, أو من 
خليط من البحريات الطارّجّة أو المجمّدة. التأثير مذهلء. ولا أحد 
سيصدق أنْكِ حضرتها في عشر دقائق 

المكّنات: 

فتجانا مرق سمك 

فنجان بحريات مسلوقة دون أصدافهاء طازجة أو مجمّدة 
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سن ثوم مهروس 

ملعقة زيدة صغيرة 

نصف كوب نبيذ أبيض 

ملعقتا بقدونس وكزبرة مفرومة 

شريحتا خبز أبيض بلا حواف 

ملح وبابريكا 

التحضير: 

اقلي الثوم بالزبدة في القدر. أضيفي مرق السمك. تفي الكير 
0 اغليها خافقةٌ إياها حتى يتفتت الخبز تماماً. أضيفي كل 
ما تبقى. اغليها لمدّة خمس دقائق. تأكّدي من الطعم وقدميها 


بصلة كرّاث متوسّطة (بياضها فقط) 
نصف فنجان من براغيث البحر الصغيرة المقشرة والمسلوقة 
ملعقة طحين 
ملعقة زيت زيتون 
ملعقتا كُرِيما طازجة 
بابريكا وزعتر وفلفل أسود وملح. 
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0 
ل ويا ا ار اطبكيها 
حتى تحصلي على شوربة ذات قوام شفاف )10 دقاد كق). أضيفي 
البحريات وتبليها. واغليها لمذّة خمس دقائق. ثم أضيفي الكْرِيما 
قبل تقديمها دون أن تغليها. 
شوربة البصل 

هذه نسخة بسيطة عن الشوربة الفرنسية الشهيرة. تمضي إلى 
صحن رئيسي. 

المكوّنات: 

ثلاثة فناجين مرق لحم 

بصلتان متوسطتان مشرحتان طوليا 

ذرّة قرنفل عَطِر 

23 مكو 

دفقة زيت نباتي صغيرة 

عدّة قطرات من صلصة برينز 

أربع ملاعق جبن غرويير أى بارمي مبشور 

شريحتا خبز أبيض محمّص 

اقلي البصل بالزيت حتى يحمرء على ألا يحترق لأنّه يصبح مرّاء 
ثم أضيفي المرق وبقية المكونات باستثناء الجبن والخبزء 
واطبخيها لمدّة عشر دقائق. ضعي في قصعة فخارية: شريحة 
خبزء واسكبي المرق فوقها وهو يغليء. ثم رشي الجبن وضعيها في 
الفرن لمذة عشر دقائق 
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لا 0 
يُعتيّر الحمئّضص أفروديتياً في جميع الثقافات. وقد كان في 
طفواتي في تنشيلى صحنا متواخجماً جذا ولا يوضع قط على مائ؟ 


أنيقة أى في وجبة مطعم. إذااحضن حدد! كان لذيذا. المزعج فيه هو 
قشرهء لذلك إذا فكرت بإزعاج نفسك فاصنعي كميّة ممُضاعفة 


واحفظي نصفها بتجميدها. يمكن صنع هذه الشوربة بالفاصولياء 
والعدس أيقياً: وهما غير أفروديتيينء لكنّهما لذيذتان. 

المكوّنات: 

تان حفص متلوق (يتقع فى الناء خلال الليل»:ويطلق جالناء 
حتى يطرى لمدة ساعة على وجه التقريب. وفي الحالات المستعجلة 
يمكن أن يستخدم معلباً) 

فنجانا مرق طيور أو لحم 

جزرة صغيرة مبشورة 

ملعقتا بصل مفروم ناعم 

سن ثوم مهروس 

ملعقة زيت زيتون 

ربع فنجان نبيذ أبيض 

ملعقتا جامبون مفروم ناعم 

ملح وفلفل أسود وكمون 

التحضير: 

اقلي البصل والثوم والجزر بالزيت. وأضيفي الحمّص المقشور 
(لا عودة عن ذلك: يجب نزع القشورء لكن يكفي نقعه برهة كي 
يلفظها بسهولة) وبقية المكوّنات باستثناء الجامبون. اغليها مذَةٌ 
خسن دقائق.. اخلطيها جميعاً بالخلاط كي تشكلي كريما خاعمة 
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وقدّمي الشوربة ساخنة. رَيّني الصحون بالجامبون المفروم (إذا لم 
يكن لديكِ مشكلة مع الحريرات بذّلي الجامبون بقطع صغيرة من 
السجق أو شحم الخنزير المقلي). 
سلطعونية السرطان السريعة 

يمكن صنعها من براغيث البحر الكبيرة أو القشريات الأخرى, 
الطازجة أو المجمّدة أيضا. 

المكوّنات: 

نصف فنجان من لحم السرطان أو القشريات الأخرى المسلوقة 

كنا عر سة 


حبّة بندورة مقشرة بلا بذور 

كو :فليقلة تحمر امعان 

ملح. فلفل أسودء مسحوق الثوم وذرّة زعتر 

التحضير: 

انقعي الخبز في الحليب وفدّتيه. اقلي بالزيت الفليفلة الحمراء 
المفرومة وتبليها بالملح والزعتر ومسحوق الثوم, ثم أضيفي الخبز 
والبحريات. اطهيها دقيقتين كي تتشرّب المذاقات. صبّي مرق السمك 
واغليه بنعومة لمدّة خمس دقائق في القدر المغطى. اخلطي المكونات 
بالخلاط. ثم أضيفي الكْرِيما وقدّميها ساخنة. 

256 


شورية السمك 


سيحتاجان بعد العناق الأوّل لضربة أفروديتية أخرى. 

المكوّنات: 

ربع كيلوغرام (أى قطعتان متوسّطتا الحجم ) من السمك الجيّد 
ويفضل أن يكون لوتا 0:5دمه حتكليس أو قاروس 

ربع كيلوغرام بحريات دون أصداف (لزَيْقَ «بطلينوس» أو بلح 
بحرء إلخ.) 

حباران منظفان ومقطعان على حلقات 

أربع فناجين مرق سمك 

حبّتا بندورة متوسّطتا الحجم مقشرتان وبلا بذور 

جزرة متوسطة الحجم مقشرة ومقطعة على شكل دوائر سميكة 

حبّة بطاطا كبيرة مقشرة ومقطعة على شكل دوائر سميكة 

ربع كيلو غرام بصل مفروم 

سن ثوم مهروس 

نصف فنجان كرفس مفروم وناعم 

نلق احلضة هعزن 

ورقة غار وملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اغلي المرق لمدّة خمس عشرة دقيقة مع كل المكوّنات الأخرى, 
باستثناء السمك والبحريات. أضيفي الباقي واطهيه لمدّة عشر دقائق 
أخرى. 
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شوربة الجرر 

وصفة عربية قديمة ما تزال حتى اليوم مفضّلة عند الرجال 
الذين يتطلعون لأن يتألقوا في الحبّ. 

المكوّنات: 

جزرتان كبيرتان 

فنجانا مرق خضار 

ملعقة عسل صغيرة 

أربع ملاعق كُرِيما 

كبش قرتفل عَطِر 

قطعة قرفة 

قطعة زنجبيل (أى نصف ملعقة زنجبيل مسحوق صغيرة) 

ذة هال 

ذرّة جوز طيب 

ملح وفلقل أسود 

. قشّري الجزر وقطعيه إلى دوائر رقيقة. ضعيه ليغلي مع المرق 

وكل المكوّنات الأخرىء باستثناء العسل والكريماء في قِدر مغطى 
حتى يطرى (10 - 15 دقيقة). ثم اخلطيها جميعا بالخلاط. أعيديها 
إلى القدر لتسخن دون أن تغلي. أضيفي العسل والكريماء ثم حرّكيها 
وقدّميها على الفور. ( لكي تحصلي على لمسة غريبة تستطيعين أن 


تستبدلي نصف فنجان المرق بآخر من عصير البرتقال). 
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شوربات باردة 


يمكن أن تحضّر جميعها تقريباً بشكل مسبقء حتى أنها تصبح 
ألنّ بعد ليلة في البرّاد وخاصّة الغاسباتشى. هذه الوصفات 
لشخصين. لكن ضاعفي الكميّة إذا كان عندك حفل ماجنء أو إذا 
كنتِ تريدين أن تتركي قليلا منه لتقوية الجسم في اليوم التالي على 
أحد المواعيد. 
جزيرة مرغريت 

شهوانية جدّاًء لكن لا يمكن الاحتفاظ بها لأنّ لونها يصبح بعد 
عدّة ساعاتٍ داكن وضارباً إلى الخضرة: وغير شهي. 

المكوّنات: 

حبّة أفوكاتى كبيرة وناضجة 

برغوثا بحر كبيران» مقشران ومسلوقان 

كأس عصير ليمون هندي صغير 

نصف ليمونة (عصيرها) 

فنجان مرق طيور خال من الدهن 

ملعقة صلصة صويا صغيرة 

ملح, فلفل أسودء وعدّة قطرات تاباسكى 

التسكيين: 
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اخلطي كل المكوّنات في الخلاط وقدّميها باردة جدًاً. مزيّنة 
ببرغوث بحر في كل صحن. 


غاسباتشو 


إِنْها شوربة بندورة باردةء مشهورة في إسبانياء ولها وصفات 

المكنات: 

أربع حبّات بندورة كبيرة وناضجة مقشرة وخالية من البذور 

علبة عصير بندورة طبيعي 

حبّة خيار مخلل 

ملعقة بصل مبشور 

ملعقة كاتشب 

بلعقة كل 

ووفك كزئرة قفري 

ملح وبابريكا وثوم مسحوق 

التحضير: 

ضعي كل المكوّنات في الخلاط باستثناء الكزبرة والبيضة, 
اخفقيها جيّداً. ثم اتركيها تبرد في البرّاد حتى لحظة حملها إلى 
عيد التفاح 


لا تقلقي ليس له طعم العُقْبة. ففي الحقيقة لا يُلحَظ طعم التفاح. 
المكوّنات: 
تفاحة خضراء كبيرة. مقشرة ومقطعة إلى دوائر 
ملعقة زبدة 
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عبوة لبن رائب طبيعي (ثماني أوقيات تقريباً) أو ملعقتا كْرِيما 
د تسكن 


اقلي التفاح بالزبدة. أضيفي مرق الخضار والكاري إليها. 
اطهيها لمدّة خمس دقائق واتركيها تبرد, ثم أضيفي اللبن الرائب 
(أو الكْرِيما) والسكر. اخلطيها بالخلاط ثمّ تاكدي من الملح. قد 
باردة تماما. 


فيشيسواز 

شوربة البطاطا هذه دارت حول العالم, وهي شعبية جدَأ في 
فرنسا. إِنّْها شوربة ريفية. قوية وبسيطة. تُقدّم عادة ساخنةٌ في 
الشتاء. عليك أن تُضفي عليها لمستك الخاصّة بإضافة عشبة ماء أو 
أحد توابلك المفضلة. بدليها دون خوفء فهي دائمأ ستخرج جيّدة. 

المكونات: 

بصلة كرّاث متوسّطة الحجم (القسم الأبيض منها فقط) مفرومة 
وناعمة 

حبّة بطاطا كبيرة مقشّرة ومقطعة على شكل مكعبات 

ملعقة زبدة طافحة 

ملعقتا بصل مبشور 

فنجانا مرق لحم أى طيور أو خضار 

ذرّة طرخون مسحوق 

ملح وفلفل أسود وثوم مسحوق 
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ثلث فنجان كُرِيما حامضة 

أربع ورقات نعناع 

التحضير: 

اقلي الكرّاث والبطاطا والبصل بالزبدة لمدّة دقيقتين أى ثلاث. 
أضيفي المرق واغليها على نار متوسّطة إلى أن تطرى البطاطاء 
من 10 إلى 15 دقيقة على وجه التقريب. دعيها تبرد واخلطيها بعد ذلك 

في الخلآط كي تصبح لزجة جدَأ وناعمة جد . تبليها بالملح والفلفل 
الأسود وذرّة مسحوق الثوم. أضيفي الكْرِيما الحامضة وأنت 
تحرّكينها بحنانء ثم قدّميها باردة مزيّنة بورقات النعناع. 


نسمة الخيار 


إنها شوربة أصيلة, طرية وقليلة الحريرات, وهو ما ليس 


معتاداً : في المطبخ 0 0 شوربة كهذه كانت 


المعونات: 

حبّة خيار كبيرة مقشرة ومفرومة 

بصلتان خضراوان مفرومتان 

فنجان مرق خضار 

فلغ سل فين 

ملح وفليفلة خضراء 

عبوة لبن رائب طبيعي خالي الدسم (8 أوقيات تقريباً) 

غصن شبت طازج 

غصنا كزبرة طازجة 

التحفيين: 

اخلطي جميع المكوّنات بالخلآط لطحنها باستثناء الكزبرة. 
قدُميها ا وزيّني الصحنين بغصني الكزبرة. 
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الصحون الأول 


ألعاب غرامية 
ورقة ورقة؛ قبلة فقبلة 


ما الذي جرى لسلطة الأوراق الخضراء البسيطة 
الماضية؟ 
يبدو أنّها اختفتء وذابت 
في استعراضات المطبخ الجديد. 
لقد استبدلت 
بتركيبات سرّية 
تحتوي على مكوّناتٍ فريدة 
كالمانغاء والأخطبوط أو الشعيرية الصينية, 
المتبلة بصلصة ترياكي وجبن روكفور. 


كانت السلطة النبيلة حتى وقت قريب مكوناً بسيطأ من أوراق 
الخس الطازج وتابل خل نقي وزيت وملحء وفلفل أحياناً. أقصد 
الفلفل دون احتفالية, وبعيداً عن الرقص بطبقٍ طوله نصف متر يدور 
به صاحب المطعم بأبّهة فوق روؤّوس الندماء. هذه السَلطة هي 
الرفيقة التامة لكل الصحون القويّة في هذا الكتاب ولبعض الشوربات 
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القويّة. وليس من الضروري تعقيد الحالة بأفكار أكثر تعقيداً. ومع 
ذلك سنقدم فيما يلي بعض الصحون اولي لغداء أولئك المحبين 
الذين يجتمعون سرًا عند الظهيرة, ولأولئك الذين يرغبون بعشاء 
خفيف | قبل مخار سا الحبّء 0 يريدون أن 0 مهارتهم 
التو ع, 101 صغيرة. 0 
يستطيعون أن يبرعوا في الحبٌ بمآثر بهلوانية. 
زَبَد السرطان والأفوكاتو 

جميع أنواع الرّبَد تقريباً تُصنمُ من وصفة أساسية واحدة. لا 
يبدل فيه ين المكون الذي يمتحها الطعمء وهئ في هذاه السالة 
السرطان والأفوكاتو. والزبد طريقة للدخول إلى عتبة الوجبة 
والحبٌء التي يمكن تحضيرها قبل بعض الوقت وشي احفيفا 


بالإضافة إلى أن هذه الوصفة ذات اللونين أنيقة2. كذلك يمكن 
التشيي ها ل ننا. وبذلك تستطيعين استقبال الشو د فاه 
المكوّنات: 


نصف فنجان مايونيز 
فنجان لبّ سرطان مسلوق وذائب 
حبّة أفوكاتو كبيرة وناضجة 
ملعقة عصير ليمون صغيرة 
ثلاث أوراق غراء سمك (أو ثلاث ملاعق مسحوق جيليه صغيرة 
بلا طعم) 
فنجان كريما 
ثلاث ملاعق ماء 
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«جاريةى»_ تت ب ل لل لب سب بورج توكر 


«عناق» 


جورج توكر 


ثلاث ملاعق شير ي 

ذرّة صلصة حارّة 

ملح وفلفل أسود 

التحضير : 

اخلطي الصلصة البيضاء الباردة مع المايونيز. أذيبي غراء 
السمك أو الهلام (الجيليه) في الماء الغالي والشيري. صبّيه على 
ماسبق (المرق) وحرّكيه جيداء ثم اقسميه نصفين. أضيفي لنصفٍ 
وأضيفي للنصف الثاني الأفوكاتو المطحون بالكريما. والفلفل 
والملح والليمون “سمي جدران القالب وقعره بقليل من زيت 
الزيتون, ثم ضعي ربد السرطان وسوّيه بالمعلقة. صبي زيد 
الأفوكاتو فوقه بعناية ووزعيه جيداً كيلا يبقىهناك.فقاعات هواء. 
لكن دون أن يختلطا. ضعيه في البرّاد لمدة ساعتين كي يقسو. 
ارفعيه من القالبء وقدميه مزيناً بأوراق الخس وشرائح الليمون. 
زفرة الخرشوف 

هذى واهدة من وصقفات الزيد القليلة التي لا ت تحتوي على 
الصلصة الدبيضاء. وهي خفيفة وأصيلة. 

المكوّنات: 

خرشوفتان مسلوقتان 
نصف فنجان كُرِيما ( أى نصف عبوة حليب مركز بالتبخير دون 
سكر) 

ملح وفلفل أسود 


ملعقة ونصف هلام (جيليه) بلا طعم ( أو ورقة ونصف من غراء 
السمك) 
التحضير: 
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اغلي الحخرشوفتين لمدّة ة ثلاثين دقيقة على وجه التقريبء إلى 
أذ 'تنفك. الأوراق مسهؤلة:. تيهنا من الماء. حكذا. يؤديهماء 
وأخرجي لبّ الأوراق بالملعقة واطحنيه؛ ثم نظفيها واطحنيها كلها. 
تتليها بالملح والفلفل الأسود. أذيبي الهلام (الجيليه) أى غراء السمك 
في قليل من الماء الغالي. 

احددي الكُرِيما حدي تتكدّف. وإذا استعملت الحليب المركدء 
فيجب أن يكون بارداً جداً وشبه جامد قبل خفقه. احمعى المكودات 
في قوالب فردية منافردة بالزيدة, ثم | 'ضعيها في الثلاجة لمدّة 
ساعتين. اخرجيها من القوالب وقدّميها مع صلصة من اختيارك 
(رقم 1, 2, 3: 6 أى 16). 
هافانية براغيث البحر 

المكونات: 

فنجان براغيث بحر متوسّطة الحجم 

تفاحة مقطعة إلى مكعّبات 

حبّة ليمون هندي : فصوص مقشرة 

حبّة ليمون هندي كاملة 

ملعقة جوز مفروم 

ملعقتا كزبرة وسرفل ونعناع مفروم 


ملعقتا لبن رائب طبيعي 

ملعقتا عصير ليمون 

ملعقة عسل نحل 

ربع ملعقة صغيرة خردل 
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اقطعي حبّة الليمون الهندي نصفين. انزعي القسم القابل للأكل. 
حرّكي براغيث البحرء وفصوص الليمون الهندي المقشرة والمقطعة. 
والتفاحة والجوز والأعشاب. احشي بهذه السلطة نصفي حبّة 
الليمون الهندي واحفظيها باردة. 

اجمعي جميع عناصر الصلصة المخفوقة جيّداًء واسكبيها فوق 
السَلّطة لحظةً تقديمها. رشي عليها في النهاية ذرَةٌ فلفل أسود 
مطحون توا 
إخاص بالروكفور 


يجب أن يُحضّر قبل تناوله. لأنّ الأجاص يسود لونه. 

المكوّنات: 

إجاصة واحدة لكل شخص 

ملتحقة عسل 

صلصة روكفور (الرقم 21) باردة 

بهار أبيض 

نصف فنجان جوز مطحون 

التحضير: 

اقطعي الإجاص طولياً إلى نصفين. انزعي البذور والألياف 
وجوّقي وسطها. تبليها بخليط العسل والليمون وقليل من الملح 
والبهارء ثم ضعيها على وجهها إلى الاسفل في فسقية دائرية مُشكلة 
نجمة. سبّحيها بصلصة الروكفور الباردة: وريّنيها بوابل من الجوز 
المطحون. 
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ع عد ثم 


سفينس 


..ضمدن بيروي من السسمك أ البحريات الديئة المستبحة بالليمون: 
شتهر كثيراًء ويدور الآن حول العالم بآسماء مختلفة. جميع مكوّناته 
0 وهى خفيف لكنّه مفعم بالطاقة. ٠‏ يُقدّم بارداً. بعد ستّ 


ساعات من تحضيره على الأقل: ٠‏ كي يطبخ الليمونُ السمك. تكفي هذه 
الوصفة لأربعة أو ستة أشخاص بكميات قليلة, لكن إذا أردت تأكيرا 


أفروديتياً. فإنّها لا تكفي غير اثنين فقط. 

المكوّنات: 

نصف كيلوغرام لوت ( أو أي سمك أبيض متماسك) 

اربع كيلوغرام براغيث بحر كبيرة أى صغيرة الحجم مقشرة 
ومنظفة | 

بصلتان متوسّطتا الحجم مقطعتان قطعاً رقيقة طولية 

فنجان عصير ليمون ٠‏ 

ربع فنجان عصير برتقال حامض (اختياري) 

قرن فليفلة خضراء مقطع إلى حلقات رقيقة دون بذور 

ملح وصلصة حازرة (اختياري) 

حبّة بطاطا حلوة كبيرة مقطعة إلى ستّ دوائر 

التحضير: 

قطعي السمك إلى مكعبات مزيلةٌ الجلد والأعصابء ثم اغسلي 
ا ا ل ا 0 0 
على شكل قات في وعاء من الف أق الود غشّيها بعصدير 
قدَميينا على ورق خش شرافقة ا البطاطا للج : 0 اح 
السفيتش الحار والحامض تماما مع بنية وطعم البطاطا الحلوة. 
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سلطهة الجواري 
طازجة وجديدة ولها شكل ملون. 


المكوّنات: 
بصلة بيضاء كبيرة مقطعة على شكل شرائح دائرية رقيقة 


ملعقتا خل الطرخون 
برتقالتان مقشرتان ومقطعتان إلى شرائح دائرية رقيقة 
أربع ملاعق عصير برتقال طبيعي 
تنصف ملعقة صغيرة غران مارنيير 
ملعقتا زيت زيتون 
أربع حبّات زيتون أسود للزينة 
أربع أوراق نعناع طازجة 
ملح وفلفل أبيض وقطرات تاباسكو 
التحضير: 
انقعي البصل المقطع في ماء ساخن مع الخل والملح 
والتاباسكو لمذة عشر دقائق. اغليها لمذة ثلاث دقائق. ذ ثم ارفعيها 
وجقفيها على ورقٍ ماص. ضعي البصل والبرتقال مختلعاً في 
صينية التقديم. احفظيها باردة. . حضري تآياا من عصير البرتقال 
والمشروب الروحي والعسل والزيتء ثم صبّيه فوق السلطة وزيّنيها 
بأوراق النعناع وحبّات الزيتون. 
كاليفورنية السبانخ 
طازجة جدًاً وأصيلة. 
. المكوّنات: 
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نصف كيلى غرام سبانخ نيئة بلا أضلاع 
نصف فنجان ريكوتا 

نصف فنجان جوز مقطع 

ثلاث شرائح شحم خنزير مفروم (50 غراماً) 
نصف فنجان أناناس مفروم 

ثلاث ملاعق زيت زيتون 


0 

مع الجوزء. ثم أضيفيها للسلطة. حغيرى قابلاً 0 والخل 
واالخودل والغك والبهاد ““ضئيه فوق السلطة اللحكلة تقديمها: 
الجُرْر اليونانية 

هل تتذكرين ما قلناه عن الباذنجان. نه أفروديتي في مناطق 
البحر المدوينيط: وكان الخياننا في حريم تركيا. جرّبي هذه 

المكوّنات: 

باذتكانكان متوسطةا اللحهه 

سن ثوم 

ملعقة عصير ليمون 

فنجان كاليامبا طازج ومقطع 

ملعقتا زيت زيتون 
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أربع ملاعق صلصة بندورة 

9.٠ .‏ قرن فليقلة 2 / 

ملعقتا بقدونس مفروم 

ملح بحري وفلفل أسود 

أربع ملاعق لبن رائب طبيعي (اختياري) 

التحضير: 

قطعي الباذنجانتين أربع قطع عمودية. رشيها بالماء والملح 
والثوم والفلفل الأسود والبقدونس. اتركيها في اكوا اعدة ساعة. 
اشويها على مشوى لمدذة خمس عشرة دقيقة, ثمّ اقلي الكاليامبا, 
والثوم المهروس والفليفلة بالزيت. أضيفي صلصة البندورة والعرق 
واطبخيها لخمس دقائق أخرى. ارفعيها عن النار, و صبّي هذه 
الصلصة على الباذنجان. قدّميها باردة مع اللبن... 


باريلوتش 
المكونات: 
أربع إنفيديات”) مقطعة طولياً 
صدر طائر مسلوق 
حبّة ليمون هندي (فصوص مقشرة) 
مكونات الصلصة: 


ملعقتان من زيت الزيتون 
أربع ملاعق جبن مطبوخ (75غ) 
نصف فتجان لبن رائب طبيعي 
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ملعقة عسل 

ملعقة فودكا 

ملكتم كل طزكون 

ريع ملعقة خرول «صسعيرة 

نض قرن فليقلة حمراء معلية 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

فسقية. ثم قطعي اللحم إلى مكعبات 5 


ب 0 ا 1 


كوكتيل براغيث البحر الصغيرة 


5 يتأّق هذا الكوكتيل كما يجب يحتاج إلى أكواب عريضة؛ أو 
ما هو أفضل منها بكثير: أوعية خاصّة من البلور توضع على عش 

من الثلج المطحون. تذكري أنّ الأفروديتيات تدخل عبر النظر أيضيا. 

المكونات: 

فنجان براغيث بحر صغيرة مسلوقة 

حبّة أفوكاتو مطحونة ومتبلة بالليمون والملح والفلفل الأسود 

ناح متولة اسيم مقشرة وسور 

نصف فنجان صلصة بندورة 
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ملعقة خردل 
ملح وفلفل أسود 
ضعي الأفوكاتو المطحون في أكواب. ثم أضيفي براغيث 
البحر. حرّكي المكوّنات الأخرى بما فيها التفاحة المبشورة. وغطي 
بهذه الصلصة براغيث البحر. زيّنيها بشريحة ليمون أى بعض أوراق 
النعناع. 
البطاطا الجبلية 
بوليفيا. وهى قوّي مثل وجبة كاملة. يمكن تحضير نصف الوصفة 
بالنسبة لحبيبين مُتعَقلين» ويتبعها شوربة وعقبة. 

المكونات: 

فتحانا بكاظا مسلوقة كوا 

بيضتان مسلوقتان مقشرتان مقطعتان إلى أربع قطع 

ملعقة كْرِيما 

فنجان صغير من عصير الليمون 

بيكا 


فنجان زيت نباتي صغير 
ملعقتا بصل مبشور 

نصف ملعقة خردل صغيرة 
قرنا فليفلة أخضران (حارّان) 
سن توم مهروس 

ملعقة زعتر مفروم 

ملعقة مريمية 
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شرائح ثلاث حبّات بندورة 

ملح وزيت زيتون لتتبيلها 

التحضير: 

اطحني البطاطا قبل أن تبرد. اعملي تابلاً بالخلاط من الزيت 
والليمون والكريما والبصل والثوم والخردل والفليفلة والملح 
والفلفل الأسود. ضعي هذا المزيج في قالب مدهون بالزيت» ثم 
اضقطيه ويرددية 

اسكبي المزيج في الفسقية قبل تقديمه. زيّني السطح بقطع 
البيض المسلوق وحبّات الزيتون. وأحيطيه بالبندورة المقطعة 
المتبلة بالملح وزيت الزيتون الزعتر والمريمية. 


كريول 


المكوّنات: 
فنجان أرز مسلوق بالزعفران 
فنجان جزر مبشور 
يزتقالة مقششرة واماشصبة 
قرن موز 
ملعقة رزيدة صغيرة ذائية 
ملعقة زبيب كورينتى منقوع بالروم 
ملعقة جوز هند مبشور 
بعض قطرات التاباسكو 
صلصة زبد البرتقال (الرقم 14) 
التحضير: 
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اتركي فصوص البرتقال والموز جانباً. اخلطي كل المواد 
باستثناء الصلصة. ادهني بالزيت قالباء ثم اضغطي السلطة فيه. 
ضعيه في الثلاجة لمذة ساعة, وصبّيه في فسقية التقديم. صبّي 
صلصة زبد البرتقال» وزيّني جوانبها بفصوص البرتقال وقطع 
الموز بالتناوب. إِنّْها غريبة ومزيّنة. وهي مثالية في مساءات 
الصيف الحارة التي تدعو للحبٌ. 
مرشوشة الربيع 


يمكن تنويع المكوّنات, فهي سلطة تسمح باستخدام الخيال 
وزيادات البراد. وهي أيضاً لذيذة بالطيورء اللحم الباردء. براغيث 
البحر ومختلف أنواع النياتات. 

المكوّنات: 

0 غ سلمون مُدخَّن ومفتت 

شن مفرووة فومها تاها 

جزرة متوسّطة الحجم مسلوقة ومقطعة إلى مكعبات صغيرة 

حبّة بندورة مفرومة دون بذور 

نصف فنجان بازلاء جديدة 

بيضة مسلوقة ومقطعة إلى أربع قطع 

التحضير: 

اجمعي كل المكوّنات في فسقية سَلّطة. اسكبي فوقها التابل 
الفرنسي (رقم 3) قبل تقديمها بقليل. 


بسيطة جدًأً. وتحضّر من نباتين أفروديين: البندورة والبصل. 
المكنات: 
بصلتان متوسّطتا الحجم 
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ثلاث حبّات بندورة 

فليلقة أو نغشطة حناذة طاو جة 

غصنا بقدونس طازج 

ملح وفلفل أسود وزيت وخل 

التحضير: 

شرّحي البصل طولياً وانقعيه في ماء حار بالخل لمدّة نصف 
ساعة, وتبّليه بالملح والفلفل الأسود والزيتء ثم توّجيه بالبقدونس 
سلطة الحرفس 

المكوّنات: 

أربع سيقان كرفس خالية من الأعصاب 

حبّة أفوكاتو صغيرة 

نصف فتجان شرائح لوز: محمّضة 

نصف فنجان زبيب أشقر 

نصف فنجان مايونيز 

ملعقة عصير ليمون صغيرة 

التحضير: 

انقعي الزبيب في فنجان من ماء الشايء ثم صفيه وجقفيه. 
افرمي الكرفس وضعيه في ماء بارد لمدّة نصف ساعة. ثم صقيه. 

دري التقاكة وافرد ا ار 
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93 ع مها 
صحون رئيسيهة 
كاماسوترا... 
يعني: على وجه التقريب! 


إنّها لحظة الدخول من الباب العريض 
في أمور الطعام. لا تحّافي. 
ما من أحد كامل, 
فحتى أفضل الطهاة 
يرتكبون أخطاءً 
المهم مو إلا يُسمَّيح بها أبدا. 
عندي تجارب كبيرة في 
كوارث الطبخ, وأستطيع أن 
أقدّم معلومات عملية 
لن توافق عليها بانتشيتا أبدا. 
فشعارها التنفيذ الدقيق والنزيه. وشعاري 
الخطأ الإبداعي. 
لذا حاولي أن تُبحري بين هذين الطرفين حسب فطنتك. 
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في لقاء الحبٌ هناك عتبات مختلفة. تبدأ مع أول اصطدام 
للفيرمونات المارة من الأنف إلى الدماغ بنداء البهارات العاجل, 
وتنتهي بمعارك المراهقين في مقعد الباص الخلفي, . حيثٌ يظهر 
شرطيٌ مع مصباح كهربائي ليبرّد الهمم تماماً لحظةً مغادرتهم 
للحذر ليغرقو! في هوات الشبق الجامح. فيما بعد تتكرّر في الحياة 
احتفالات السفاد ذاتهاء. مثل رقصات اللقالق الطقسية. هذه 
الإحماءات ما عادت تحدثُ في مقعد سيّارة. بل خلف آلة النسخ 
في المكتب. الرجل يختصرها ما سمحت له الظروف بذلكء لكنّه إذا 
امتلك حدّاً أدنى من الذكاء والثقافة أطال هذه العتبات كي يكسب 
رفيقته- فالأنثى البشرية حساسة جِداً بالنسبة لهدة الأمور. هذااما 


ينصح به صاحب الروض العاطر كبيرَ وزراء توس. 


...اعلم يرحمك الله أيها الوزير أنك إذا أردت الجماع فالق 
المرأة على الأرض وهرّها إلى صدرك مقيلاً لفمها ورقبتها مضا 
وعضاً وبوساً في الصدر والنهود والأعكان والأخصار وأنت تقيلها 
مب بميناً وشمالا إلى أن تلين بين يديك وتذحل فاذا رآيتها على تلك 
الحالة .. 


ما يُعادل في المطبخ هذه التقلبات في السرير هي اللفيفات, 
والسلطات 0 والمقبلات. في إيطاليا المعكرونة, وفي 
إسبانيا المازات اللذيذة بما فيها عجّة البطاطا والنقانق» التي تعتبر 
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مقدّمات وليست أساساً. ومع ذلك وما أن تُنقّذ رقصات اللقالق التي 
تحمل المحبين إلى نقطة لا رجعة عنهاء حتى تحين اللحظة التي 
يجب البرهان فيها عن الذكاء الحقيقي في التنفيذ. تخصص كتب 
التعليم الإيروسية تسعين بالمئة من نصائحها العمليّة للمقدُمات, 
وتغطي ما يليها بستارٍ مطرّزء ليس حشمةٌ بل لأنّه ما أن تُعبر هذه 
العتبةٌ الأخيرةٌ حتى تنفجر بوابات العقل ولا يعود هناك كتاب يفيد. 
وصراحةٌ قليلون هم الأشخاص الذين أعرفهم ويمارسون الحبّ 
حسب تعليمات كتاب تحت الوسادة. هكذا يصف بابلو نيرود! الذروة 
الحسّية في إحدى سوناتاته: 

... ونار الجنس التي صارت لذَّة 

تجري في دروب الدم الدقيقة 

حتى تترسب مثل قرنفل ليلي» 

حتى تصير ولا تصبون شفاعا في العتمة. 
في المطبخ ما يُعادل نار الجنس التي صارت لذَّةء هو الصحن 
الرئيسي. وكما أنّ الرعشة هي تأليه اللقاء الحبّي. لحظة نشيد النوع 
الأعلى: كذلك فإِنّ الصحن الأساسي هو المشبك الذهبي للغداء أو 
العشاء. إن ما قبله والعُقبة متمّمات ساحرة,. جزء ضروري من طقس 
المائدةء لكن فقط في الصحن الرئيسي يتذوّق المرء نفس الذي يطبخ. 
أتكلّم بالمفرد على الرغم من أن الوليمة تتكوّن عادة من عدّة صحون 
هوميروسية, لأنّ هذه الوصفات إيروسية, وكذا قد أشرنا إلى أنه ما 
من كازانوفا ينفع حين تكون المعدة تكاد تنفجر. 
الوصفات تكفيء ما لم يُشَّر إلى عكس ذلكء لعاشقين صحيحي 

الأسنان ويفيض عنهما للتقوية عند الفجر. 
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حنحكليس الخليج الكبير 
الحنكليس الكبير هو حنكليس بحري أبيض اللحم ناعمُة. يُطبخ 
في الفرن بطريقة بسيطة منع كثير من الليمون وقليل من الملح. يؤكل 
ار 1 يُعْمَس بالطحين ويقلى, أو 
يُطهى على البخار مع مختلف الصلصات, سواه كان باردا ألم 
اهما إذا ابث شتريت حنكليساً كاملا اطلبي منهم أن ينزعوا جلده 
ويقطعوا ذيلّه ورأسه؛ اللذين تستطيعين أن تستفيدي منهما في صنع 


طرق أفوبيه (انظوي قصل النشؤلايات): كيل الكل ل على عنها ذكن 
صلصة جيّدة. 


المكوّنات: 

نصف كيلوغرام حنكليس كبير منظف 

شزائاليسنلة «راقزآيةواقيقة 

نصف فنجان زيت نباتي صغير 

ربع فنجان جبن مبشور 

ملعقة زبدة 

نصف ملعقة فليفلة حمراء ناعمة 
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«طبيعة الندم» 77ب |/ب)0 ) )_ )ص7 777 977ٍب77ت؟77استتط7 حت هما وق هنا دوكس 


ستون روبرتس 


«كرن واجاص وفراشة» 


ملعقة بقدونس مفروم 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اغسلي السمك. وقطعيه وجقفيه. ضعي البصل والزيت 
ومسحوق الفليفلة الحمراء في صينية الفرن وحمريها لخمس 
دقائق. ضعي السمك فوقها وتبليها بالنبيذ والليمون والملح والفلفل 
الأسود. اطهيها في الفرن على نار قوية لمدّة عشر دقائق. ارفعيها 
من الفرن وضعي فوقها كريات زبدة وجبناً مبشوراً وبقدونساً . 
تبليها بالعصير وأعيديها إلى الفرن» واطهيها لمدة خمس دقائق 
اتركيها ترقد في الحرارة عدّة دقائق قبل أن تقدّميها كي تتشبع 
بالمذاقات. أرفقيها مع البطاطا وبعض أغصان البقدونس. 


سمك على طريقة النيوبورغ 

يمكن أن يُعدَ من سمك الحنكليس الكبير واللوت والتروتة 
والروبالى أو أي سمك ناعم. ويمكن الاستفادة من بقايا سمك مسلوق 
لصنع هذا الصحن. 

المكوّنات: 

شريحتا سمك أبيض 

أربع ملاعق مرق سمك 

ملعقة ويسكي 

نصف فنجان لبن رائب طبيعي 

نصف فنجان كريما 

صفارا بيضتين 

ملعقة زيدة 

نصف ملعقة صغيرة من بشر الليمون 
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ملح وبابريكا 

التحضير: 

اطهي السمك مع قليل من الملح بنعومة وعلى البخار (10 - 15 
دقيقة). ثم سخّني الزبدة, والكريماء واللبن وصفاري البيض 
المخفوقة قليلاً في قدر مزدوج القاع. اطهيها وأنتٍ تحرّكينها 
باستمرار على نار هادئة دون أن تغلي. وحين تصبح كثيفة أضيفي 
المشروب الروحي المخلوط بمرق السمك والتوابل وبشر الليمون. 
غطّي السمكَ واطهيه على نارٍ هادئة لمدّة خمس دقائق 
اللوت بالكريما 

يمكن صنعها من السلمون والحنكليس وأسماك أخرى 
تفباسكة اللجد. 

المكؤنات: 

نصف فنجان لوز مشروح:؛ مقشر ومحمّئص 

تضق كيلق لويذ (القمسح المتويط1 هنه) 

غصنا إكليل جبل صغيران 

نصف كوب فودكا صغير 

ملعقتا زبدة 

نصف فنجان كريما 

لمحوةة يها 

ذرّة جوز طيب 

ملح وبهار أبيض 

التحضير: 


اغسلي السمك وحنقية: ثم تبليه بالملح والبهار والليمون. 
ضعيه في فسقية مقاومة للحرارة مدهونة بالزيدة. رشية بالقودكا. 
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غطيه بكريات الزبدة وغصني إكليل الجبل الطازج. غطيه بورق 
الألمنيوم واطبخيه في الفرن من عشرين إلى خمس وعشرين دقيقة. 
ارفعيه من الفرن2. وأضيفي إليه الكريما وجوز الطيب واللوز 
المحمّص قبل تقديمه. ضعيه في الفرن دون ورق الألمنيوم لمدّة 
خمس دقائق. 
نازلي ديانا 


إذا لم تكف ميزانيتك لسمكٍ ناعم جداً فهذا ليس سببا كي تحرمي 

المكوّنات: 

نصف كيلو غرام نازلي (أى سمك آخر شبيه به) 

ملعقة زيدة 

كفيك النموكة ند 

ملح وفلفل أسود 

نصف فنجان مايونيز منزلي 

خمسون غراماً جبن ريكوتا طازج 

يصلتان مخللتان صغيرتان 

ملكقة كثان شنقيوة 

ليمونة 

نصف ملعقة كزبرة مفرومة 

ملح وفلفل شوك 

التحضير: 

تبلي السمك بالملح والفلفل الأسود, وضعيه في مشوى مع 
كريّات زبدة. أخرجي فصوص الليمون الهندي دون عروقهاء ضعي 
قطعها على شريحة السمك, واعصري فوقها كل العصير المتبقي 
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على قشرتها. اطهيها على نار متوسّطة لمدّة 20 - 25 دقيقة, وستكون 
جاهزة حين ينقصل اللحم بسهولة عن العمود الفقري. ارفعيهاء 
تؤديياك :وضنعيها فى فسيقنة القريي اطي .جين الونكونا 
والمايونيز والليمون والكبّار والبصل الأخضر. شعشعيها بخلاصة 
السننك التفكيل: صلضة تاعفة؛ تأكدي امل اللعرى بوضبيها .قوق 
شريحة السمك. زينيها بالبيض المسلوق وسَلطة القرّة. 

الروبال بالكاري 


المكوّنات: 

تظكدا ووجال قلعن وجل نجلد ظ 
نصف بصلة صغيرة مقطعة إلى أربع قطع 
1 نصف جزرة مشرحة إلى دوائر 

ملعقة زيت زيتون 

٠.‏ 0 لعقة خل 


ملعقتا كريما 

ملعقتا جوز هند مبشور طافحتان 

الخلاصة التى سَلِق فيها السمك 

ملح وقلفل أسود 

التحضير: 

اغلي الماء والبصل والجزر وغصن العشب العَطِر والفلفل 
الأسود والملح لمدّة خمس عشرة دقيقة. افركي السمك بالليمون 
وضعيه في القدر. صبّي فوقه الماء الغالي» واطبخيه لمدّة خمس 
عشرة دقيقة 3 نار هادئة. 20 السمك محاولة ألا يتفكك 

أنهي الزبدة وأضيفي الكاري والخل والتفاح والسكر حرّكيها 
دا وأضيفي الطحين واطهيه لخمس دقائق ق على نار هادئة؛ ثمَّ 
ع امد ام جو ور اله 1 شيئًا فشيئًا 
هادئة ئة. تأكدي من اطع د دون اغليه اللآن, لكن أبقي 0 
أضيفي الكريما نصف المخفوقة ة مع الصفار. يُقدّمم السمك مغطى 
بهذه الصلصة يرافقه أررٌ بيلاف. 
تروتة محشوة 

قل تكيويك و احذ .مق السعادين المتحادين :من المحتمل هذا أن 
تكون غنيمته الوحيدة هي بعض أسماك التروتة المحزنة أكثر من 
أي شيء آخر. بهذه الوصفة يمكن أن تحؤليها إلى دافع للذّة. 

المكوّنات: 

سمكتا تروتة متوسّطتا الحجم بلا رأس ولا ذيل 

ليمونة: عصيرها 

دنه غرا جناميون 
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ملعقةا ويدة 

نصف فنجان كريما 

نصف كوب نبيذ أبيض صغير 

شريحة أناناس معلب 

حبّة خيار صغيرة مخللة 

ملعقة كرفس مفروم وناعم جدّاً 

نصف ملعقة بصل أخضر مفروم 

ملعقة بقدونس مفروم 

ملح وفلفل أسود 

اهشو : 

اغسلي السمك جيّداً. ثم جِفَفِيهٍ وتبليه بالليمون والملح والفلفل 
الأسود. اصنعي عجينة في الخلاط بطحن الجامبون والخيار 
والكرفس والبصل الأخضر. أضيفي الصفارَ والكريما. احشي 
التروتة بهذه العجينة. واجمعي أطرافها بأعوابٍ خشبية. ادهني 
المشوى بالزبدة. وضعي عليه السمك المندى بالنبيذ. اطهيه في فرن 
متوسط الهرارة لمدة خمس عشرة دقيقة. - وصبي فوقه 


سلمون نبتون 


سهلء , سريع» خفيف ومهيّج هذا هذا هو الصحن المثالي 
للعشاق المندفعين. تذكري آن العجينة يجب أن تكون من صنع 
اللحظة. لأنها إذا أعيد طبخها صارت كمن يأكل ديداثاً. 


المكوّنات: 
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فيك كررى كوا سمو و ماع 

ربع كيلى غرام شعيرية شعر الملاك 

أربع ملاعق زيت زيتون 

ملعقتا عصير ليمون 

غصن شبت طارّجٍ 

ملعقتا كزيوة 

حبّة بندورة كبيرة 

ثلاث ملاعق بصل أخضر مفروم 

ملح وفلقل أسود 

التحضير: 

تبّلي السمك بالملح والفلفل الأسود وملعقة عصير الليمون وقليل 
من ريت الزيتون: وضغي:فؤقة. عصن, الشبت. إذا لم يكن عندكِ 
طتجرة :ضغط: فين الأفصل لك أن تقتريينا سريعاء' لكنك الآن 
تستطيعين أن ترتجلي الأمر بمصفاة كبيرة فوق قدر فيه ماء. وحده 
البخار يجب أن يصل إلى السك" اطيمة لعدة خفن ضفر دقيقة 

تقرينا: إذ يجب أن يبقى شبه نيّئْ في داخله. 

بينما يُطهى السمك ضعي على النار قِدراً فيه ثمانية فناجين 
ماء. وملعقة زيت وملح للشعيرية ليغلي. . قطعي البندورة إلى مكعبات 
صغيرة والبصل ناعما وكذلك الكزبرة. ارفعي السمك من المصفاة. 
وانزعي الشبت» » وقطعي السلمون إلى قطع صغيرة. - ضعي الشعيرية 
للغلي لعدّة دقائق» ارفعيها عن النار» ثم صفيها جيّداً ع كرون كا 
يجب. اخلطيها مع البقية وتبليها بملعقة زيت زيتون وملعقة ليمون 
وملح وفلفل أسود حسب ذوقك. 
جراد بحر بارك أفينو 

هذه طريقة بسيطة جدًاً لتحضير ملكة البحارء ولكن بما أن 
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جراد البحر غالٍ فإنني أقترح أن تقرئي الوصفة جيداً. 

المكونات: 

جرادة بحر منظقة 

نصف فنجان مرق سمك 

أربع ملاعق كونياك 

ملعقتا زبدة 

أربع ملاعق زيت زيتون 

ملعقتا بصل مفروم وناعم 

حبّتا بندورة مقشرتان ودون بذور 

ملعقة بقدونس مفروم 

ذرّة مسحوق الثوم 

ملح وفلفل وشطة 

التحضير: 

قطعي الجرادة إلى دوائر وحمّريها بالزيت من الجانبين. 
ارفعيها من المقلاة. اقلي البصلّ في الزيت ذاته حتى يشفٌء ثم 
أضيفي البندورة المفرومة ومسحوق الثوم والبقدونس. حرّكيها 
حهذا: وصبي فوق هذه الخضروات جراد البحر والمرق 
والمشروبات الروحية. تبّليها بالملح والفلفل. غطّي المقلاةٌ 
واطهيها لمدة عشرين دقيقة على نارٍ هادئّة. ارفعي دوائر جراد 
البحر. مرّري بالخلاط ماتبقى في المقلاة إضافة إلى الزبدة 
الحصول: على بصبلكنة اخ لخلى افجلم ندر اق المخو لتها و كتمرها 


حبار لوكولوس 


0 تناولها بحبرهاء فاطلبيها في مطعم. هذه الوصفة 
سهلة ولذيذة. 
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المكونات : 

أربعة حبّارات متوسطة الحجم ومنظفة 

نصف فنجان سبانخ مسلوق 

نصف فنجان من براغيث البحر المسلوقة 

نصف فنجان حليب 

شريحتا خبز دون حوافها 

صفار بيضة 

ثلاث ملاعق زيت 

ملعقتا زبدة 

ملعقة بصل مفروم 

سن ثوم مهروس 

قطعة جوز طيب 

ملح وفلفل أبيض 

شرائح بندورة للزينة 

الى لان الحليب. ار 
الحين نهار حركييا جيرا أخنينن زراعية البحر المفرومة 


والزبدةء. ثم اطهيها لمدة خمس دقائق للحصول على العجينة. احشي 
بها الحبار (ثلاثة ا ناضة- وافليها 


براغيت بجر مغيرة بال عهز5 
تذكري أن الزعفران يُعتبر مثيراً جار ٠‏ ل مضه 
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للسياح الأمريكيين الساذجين في ميلانو. 

المكونات: 

ثمانية براغيث بحر مقشّرة ومنظفة 

ربع كيلو غرام من معكرونة الكشكش (على شكل ربطات عذنق أو 
فراشات) 

نصف فنجان جبن ماسكاربون (إذا لم تعثري عليه تستطيعين 

نصف ملعقة صغيرة من مسحوق الزعفران 

ملعقة صغيرة من زيت الزيتون 

ملعقة زبدة مترعة 

ملح وفلفل وذرّة بابريكا وأخرى ثوم مسحوق 

التحضير: 

اقلي البحريات بالزبدة والملح والفلفل. اخفقي الجبن في 
القسعية التي ستقيمين فيها الفعجدات , بملعقة, وأضيفي الزعفران 
قليلاً قليلاً ٠‏ إلى أن تحصلي على كريما صفراء متجانسة؛ ثم أضيفي 
الملح والفلفل والثوم والبابريكاء واخلطيها جيداً. اطهي المعكرونة 
ا فناجين من ' الماء الساخن. شفييا (يجب أن تبقى قارنية 
عي 0 0 الحريات وقدميها ف اللحطة ذاثهاء 


البائية المزيّفة 


تحضّرُ البائية الحقيقية في قلاة خاصًة:. ولكنها مثالية على 
لمن بارع بجباع اساعات كامح لحظيته التعريات ولقطرع يكن قيّة 
المكؤفاك: إنةعصل نكث وكسون : وصستفيا تحصن ارسق ق كل 
هذه المعاناة. فهذا تقليدٌ يخرج أي إسبانيّ حقيقي من عقله ‏ 
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ليعذرني - لكنّها تفيد كمقدمة للحبّ لأنّ جميع مكوّناتها أفروديتية. 

المكوّنات: 

فنجانا بحريات مقشرة:ء نيئة ومخلوطة (حبّار. براغيث بحرء 
محار ولزيق «بطلينوس», الخ.) 

ست بلحات بحر في أصدافها 

فنجان أرز أبيض 

فنجانا مرق سمك (مركز أو مصنوع في البيت) 

حبّة بندورة مفرومة إلى مكعبات صغيرة 

ثلاث ملاعق زيت زيتون 

ذرّة كركم 

ذرّة زعفران 

ذرّة بابريكا 

ملعقة بصل مفروم ناعم 

سن ثوم مهروس 

ملح وفلفل أسود وفليفلة حمراء للزينة 

التحضير: 

اقلي البصل في مقلاة حتى يشفٌّء لكن دون أن يحمرٌ. أضيفي 
التوابل واقليها دقيقة أخرىء ثم أضيفي البحريات - باستثناء بلح 
البحر - والبندورة المفرومة والثوم. اطهيها لخمس دقائق وأنتٍ 
تحركينها من حين إلى آخر. أضيفي المرقء وانتظريه حتى يغلي, ثم 
انثري فوقه الأرز. خففي النار وغطى المقلاة. اطهيها لمدّة خمس 
عشرة دقيقة. ضعي فوقها بلح البحر والفليفلة الحمراء المقطعة إلى 
شرائط للزينة. غطيها من جديد من خمس إلى عشر دقائق أخرى. 
تأكدي من أن الأرز مطهدّ جيّدا. ارفعيها عن النارء ثم اكشفي بانْيتكِ 
المزيفة. واتركيها تنشف في الهواء لدقيقتين قبل تقديمها. 
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الطيور 


بط بالدراق 


يُطهى البط عامّةٌ بخوف لأنّه عادة يبقى قاسياً مثل المطاط؛ أو 
يسبح في دهنه. لكن إذا كان عندك وقت فهذه وصفة أكيدة. لا 
يستحق تحضير نصف بطة المعاناة. ويأكل من هذه الوصفة من 
أربعة إلى سنّة أشخاص. ويمكن أن تقدّم كصحن وحيدٍ لحبيبين 
بشهيّة جيّدة. وهما مستعدّان لتذوّقه ببطء. واستعادة قواهما فيما 
بعد بالباقي. 

المكوّنات: 

بطة (كيلى غرام ونصف على وجه التقريب) مقطعة إلى قطع 

علبة درّاق 250 ونا مع عصيرها (مناصفة) 

ملعقتا عصير ليمون 

أربع ملاعق زيت نباتي 

نصف فنجان شيري أو أي نبيذ حلو آخر 

فنجان مرق طيور 

ورقة غار 

سنّ ثوم مفروم 

ملعقة سكر 
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ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

اغسلي البطة, ٠‏ وجقفيها, ثم افركيها بالليمون وحمّري قطعها 
في قدر بزيت حار جدَاً مع السكر. ع ع ا و 
الدراقء والمشروب ل والثوم والبهارات. اطهيها لمدّة 
مغطاةً. مع الانتباه كيلا تلتصق. ارفعي ل 
بيركس. 
المقطع 530 و صبّي المرق فوقهاء 0 
الألمنيوم. وضعيها في فرن ساخن لمدّة خمس عشرة دقيقة قبل 


أطراف الفروج 

يفضّل تحضيرها قبل يوم» فبذلك تصبح ألذ طعماً ويفيض عنك 
الوقت كي تستطيعي أن تبتدعي وسائل إيروسية يوم الموعد. تُقَدَّم 
مع الأرز والفاصولياء (اختياري). 

المكوّنات: 

أربعة أفخاذ فروج 

فنجان نبيذ أبيض 

فنجان ماء 

قرن موز صغير 

ربع قرن فليفلة حمراء 

ربع قرن فليفلة خضراء 

ربع فنجان بندورة مقشّرة ومقطعة 

ملعقة زبيب أشقر منقوع في المرق 
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ملعقة لوز مقشور 

20008 

سن ثوم 

ورقة غار صغيرة 

ريع بصلة كبيرة 

ذرّة زنجبيل وملح وفلفل أسود 

0 غراماً من الشوكولا المرّة الطرية 

التحضير: 

اغلي الفروج في الماء والنبيذء مع الملح والفلفل الأسود والغار 
انزعي الجلد عن الأفخاذء. وأعيديها إلى القدرٍ أو إلى المقلاة الكبيرة. 
ضعي المرق وكل المكوّنات الأخرى في الخلاطء باستثناء اللوز 
والفستق والزبيب. غطي الفروج بالمرقء واطهيه لمدّة خمس 
وأربعين دقيقة على نار هادئة. أضيفي في اليوم التالي اللوز 
والزبيب والفستق قبل تسخينه وحمله إلى المائّدة. 
الفروج السعيد 

المكونات: 

فنجانا لحم فروج مقطع إلى قطع كبيرة 

ملعقتا زيت زيتون 

شريحتا شحم خنزير مدخن ومفروم 

سن ثوم مقشر مفروم 

حبتا بندورة كبيرتان ومقطعتان إلى شرائح 

فنجان حبات ذرة طازجة 

ملعقة خل طرخون 
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عبوة لبن رائب طبيعي 

نصف فنجان كريما كثيفة 

نصف كيلى غرام سبانخ طازجة بدون أضلاع 

ملح وجوز طيب 

التحضير: 

اقلي الشحم وقطع الفروج حتى تحمر. أضيفي حبات الذرة 
والثوم والخلء واطهيها لربع ساعة على نار هادئة. ارفعيها 
اللبن الرائب ثم تبليها بالملح وجوز الطيب. ضعي هذا المرق فوق 
في الفرن لمذة خمس عشرة دقيقة. وسيكالق الأخضر مع أحمر 
البندورة فوقه. 
ديك الحريم الحبشى 

بما أنّ هذا الكتاب لحبيبينء فإِنَّنا لا نُضمّنه وصفة ديك حبشي 
محشرٌ يكفي لعائلة بكاملهاء فنصف صدر يكون لذيذاً بهذه الوصفة. 

المكوّنات: 

نصف صدر ديك حبشي مقطع إلى أربع قطع 

فتنجان ماء 

تضق جورة 

ربع بصلة 

نصف ضلع كرفس 

ربع حبّة لفت 

ملح وقلفل أسود 

فنجان جور مطحون 
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سن ثوم مقشر ومسحوق 

ربع فنجان بقدونس مفروم (ورق ) 

شريحة خبز قالب سميكة دون قشر 

ملعقتا زيت زيتون 

بعض حبات زيتون أسود وشرائح بندورة للزينة 

اقلي بالزيت الديك الحبشي واللفت والجزر والبصل والكرفس 
والملح والفلفل الأسود. أضيفي الماء واغليها لخمس وأربعين 
دقيقة في قدر مغطاة. 

أزيلي العظام واتركي القسم الذي يؤّكل منها فقط. انقعي الخبز 
الحبشي بهذه الصلصة وأرفقيه بشرائح البندورة والزيتون الأسود. 
دجاجة فالنتاين 


المكوّنات: 

صدر دجاجة فتية كامل متبل بالملح والفلفل الأسود 

ملعقة طحين 

ملعقة زبدة 

نصف فنجان كريما 

نصف فنجان مرق ساخن 

ربع فنجان فستق محمّص 

صفار بيضة 

نصف فنجان صلصة برينز 

ملعقة فليفلة مسلوقة ومفرومة 
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أربع ملاعق كالاوا (مشروب الشوكولا الروحي) 

تغاف ملكقة صلعنة هاده 

التحضير: 

اخلطي الزبدة والطحين, وحين يحمرّ أضيفي الكريما والمرق 
وحركّيها كيلا تتشكّل الخثرات. أضيفي إلى الصلصة صدر الدجاجة 
الفقطم إلى أريع :قطع مقيلة بالملع و الفلفل الأسؤة. اطهيهنا: لمذة 
نهيف سناعة على كان اذك مصركة إماها من كين لآأكن: ازفعييا 
عن النار. أذيبي الصفار في قليلٍ من الحليب: واخلطيها بالفليفلة 
ومشروب الشوكولا الروحيء والصلصة الحارّة. وصلصة البرينز. 
اطهيها لمذة عشر دقائق أخرى على نارٍ هادئة جدّاً وأنت تحركينها. 
هذا الضحن يكون أفضل مسخناً في اليوم: الثالي. 


دجاجة الرومانسية الطيّبة 


سهلة, لكن يجب أن تحضر قبل يوم. 
المكوّنات: 
صدر دجاجة 
ملعقة خل 
أربع ملاعق زبدة 
فنجان ونصف من الحليب 
ربع فنجان بصل مفروم دون عصيره 
نصف بصلة كرّاث مفرومة 
أربع ملاعق شيري 
ذرة جوز الطيب 
ملح وبهار أبيض 
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التحضير: 
اقسمي الصدر إلى قسمينء وافركيهما بالخل واتركيهما 
قدان لمدّة خمس عشرة دقيقة. اغسليهما بعدها بالماء البارد 
وتبليهما بالملح والبهار. اقلي الكرّاث والبهار في ملعقة من الزبدة . 
حمّري في هذا الدهن ذاته قطعتي الصدرء ثم أضيفي الحليب واطهيه 
لمذة نصف ساعة على نار هادئّة2. وحين تصبحان طريتين 
ارفعيهما. أضيفي الطحين إلى خلاصة الطهيء واطهيه على نار 
هادئة وأنت تحرّكينه لتتشكل الصلصة. تبليها بجوز الطيب 
والشيري. صبّي الصلصة فوق قطعتي الصدر وقدّميهما مع الأرز 
بالزعفران والزبيب. 


ديك بالنبيد 

وصفة كلاسيكية يجب أن تصنع من الديك, لكنّ التجربة تدل على 
أن الدجاجة ا الفروج القوي أتضل. هذه الجون الكل إذا ثُرك 
0 

المكونات: 

فروج متوسّط الحجم 

فنجان مرق دجاج مركز 

ملعقتا زيت زيتون 

ملعقة زيدة 

جزرتان طريتان مقطعتان إلى شرائح دائرية 

نصف فنجان فطر كاليامبا جاف منقوع في المرق مسبقاً 
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سنا ثوم مهروسان 

غصن عشبة عطرية 

ملعقة زبدة 

ملعقتا طحين ممسوحتان 

فنجانا فطر طازج ومقطع إلى شرائح 

فنجان بصل أخضر (القسم الأبيض) 

ملعقتا كونياك 

ورقة غار 

فنجانا نبيذ أحمر (يفضل أن يكون بورغوندي) 

ملعقة عسل نخيل (داكن اللون لفطائر الكرِبٌ) 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

قطعي الفروج وأزيلي شحمة الذيل والجناحين. اقلي الشحم 
والبصل والجزر والثوم (خمس دقائق) بالزيت. أضيفي البصل 
الأخضر الأبيضء والغار وغصن العشبة العطرة. أضيفي قطع 
الفروج بعد تشريبها بالكونياك وأشعليهاء وحين ينطفئ اللهِبُ 
أضيفي النبيذ, ' والكاليامبا الجافٌء والمرق والعسل. اطهيها على نارٍ 
قويّة إلى أن يتقلّص السائل إلى فنجانٍ ونصف. اعظى من الطحين 
والزبدة عجينة وأضيفيها قليلاً فقليلاً. اجمعي قطع الفروج والفطر 
والملح والفلفل الأسود حسب ذوقك. اطهيها لمدّة عشر دقائق أخرى 
على نارٍ هادئة كي تتشرب المذاقات. وقبل تقديمها ارفعي الزائد من 
الدهن عن السطح, وأرفقيها بقطع من الخبز المحمّص. 
الحجل بصلصة السكابتش 


مكذا كانت تحضّره جدّتي وما كانت تُخطئ. إِنّهُ صحن بارد 
قوي وأفروديتيء يمكن أن يحضّر قبل يوم أو يومين: ويؤخذ من 
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الثلاجة إلى المائدة أو السرير. 

المكوّنات: 

أربعة طيور حجل 

نصف فنجان زيت زيتون 

نصف فنجان مرق طيور مركز 

لحقة سكن متفدودة 

ست بصلات صغيرة مقطعة إلى مكعبات 

ربع فنجان كونياك 

لعقة خل 

كبشا قرنفل عَيلِر 

ورقتا غار 

قطعة قشر برتقال 

نصف ملعقة حب فلفل أسود صغيرة 

فنجان ربيب كبير 

عنقود عنب وردي للزينة 

ملح 

التحضير: 

اربطي أجنحة وسيقان طيور الحجل كيلا تخرب عند طبخها. 
افركي الطيور بالكونياك والملح. اقلي البصل بالزيت مع السكّر حتى 
يحمر دون أن يحترق. أضيفي قشرة البرتقال والقرنفل العطر 
والغار وبقية المشروب الروحي والمرق والخل والفلفل الأسودء ثم 
قلبي طيور الحجل في هذه البصلية واطهيها لمدّة خمس عشرة 
دقيقة. أطفئي النار واتركيها تبرد. ستكون طيور الحجل في هلام 
(جيليه). أزيلي قشرة البرتقال والغار والقرنفل قبل تقديمهاء ثم 
ضعيها في فسقية وزينيها بعنقود العنب والزبيب. 
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اللحوم الحمراء 


الخروف بالسبائنخ والمشمش 

على الرغم من أنّ الخروف لا يُعتبَرُ أفروديتيّاًء إلا أن مكوّنات 
أخرى من هذه الوصفة هي كذلك. إِنّ خليط طعم السبانخ المرّ بشكلٍ 
خفيف والحلو الفوّاح للمشمش هو بالنتيجة لذيذ. إِنْه مقدّمة تامّة 
للبدء بحديث حميم حول متعة الحواس. يكفي جيّداً لاثنين ويمكن أن 
يُرافق بأرز أبيض بسيط. 

المكوّنات: 

نصف كيلو غرام من فتيلة الخروف بمكعبات كبيرة 

نصف كيلو غرام سبانخ مغسولة ودون أضلاع. 

سن ثوم 

فنجان مرق 

نصف فنجان كريما 

ملعقة زيت نباتي 

ملعقة زبدة 

نصف ملعقة بشر ليمون صغيرة 
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ملح وفلفل أسود وجوز طيب 

التحضير: 

اقلي اللحم والثوم في الزيت حتى يحمرًا. أضيفي المرق» ثم 
اطهيه في قدر مغطى حتى يطرى (45 - 60 دقيقة). ارفعيه وضعيه في 
آنية بيركس أو فيما هو أفضل: فسقية فخَّار وغطيه بالسبانخ. 


أذيبي الزبدة في قدر صغير أو مقلاة. أضيفي الطحين وحركيه جد 
0 هادثة. أضيني عصير 0 واطهيه لعده دقفيقتين 
وجوز الطيب. اا لو ل لو ل 
الصلصة. غطيه بورق الألمنيوم, وزيّنيه بالمشئش وضعيه في الفرن 
لمذة عشرين دقيقة. 


شريحة العصر الجميل 


الصلصة لذيذة وكذلك الشريحةء وإذا لم يُعد تسخينهاء فهي لا 
تخط: أبدا: اشكر ي أفضل لحم وهو في هذه الحالة استثمار جيّد 
سيعود عليكِ فيما بعد بالربح الوفير. 

المكوٌنات: 

شريحتا لحم ناعمتان 

ملعقة زيت ريتون 

فتجاتان عن النبية الأحمن المي 

نصف جزرة مقطعة بشكل ناعم 

نصف بصلة مقطعة بشكل ناعم 

كبدا فروج 

ثلاث شرائح بلم 

ملعقتا كريما 

ملح وفلفل أسود وثوم مجقف 
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التحضير: 

اغلي النبيذ والبصل والجزر في القدر لمذة خمس عشرة دقيقة. 
ضعيها في الخلاط مع الكبدين والبلم. أعيديها إلى الطنجرة واطهيها 
لمذة خمس عشرة دقيقة وأنت تحركينها. أطفئي النار. أضيفي 
الكريما. حركيها وأبقي عليها ساختة بأقل حرارة. 

اقلي خلال ذلك الشريحتين من الحانبين في مقلاة ساخنة جيّداً. 
والمهم أذ تشقرًا من الحارج وتبقيا حمراوين من الداخل. صبي 
الصلصة فوقهما وقدميهما على القور. 
المتن بالشمبانيا 


وتجاجة كفبانيا قرع ككين بالنسيّة لحبيبين اقنين غاديين: إذ 
دائما يفيض منهاء وما أن تُفتح الزجاجة حتى تذهب فقاعاتها 
وتتحول الشمبانيا إلى سائلٍ أصفر بلا روح ولا هوية. استخدمي 
هذا الفائض في هذه الوصفة. وبما أنْها تحضر بسرعة يمكن أن 
يكون كل شيء جاهزاء ثم وبعد الدخول في حرارة المداعبات 
والشمبانيا وبعض المقبلات. تذهبان معاً إلى المطبخ. وتحضران 
طعاماً في عشرين دقيقة قيقة 

المكوّنات: 

شريحتان من لحم المتن بلا دهن 

ملعقة زيت زيتون 

سنّة ثوم 

صن من أحد الأعشاب 

نصف فنجان بندورة مقسرة ومفرومة 

ملعقتان طافحتان من الزبيب (الاشقر الخالي من البذور) 

ملح وفلفل أسود خشن 
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سخني الزيت جيّداً. شقّري الشريحتين من جانب واحد.؛ ثم 
قبليوما بالطلع: والفلفل»: أقلنيهما: وشتريهما من الجاتب. الآخر. 
أضيفي الزبيب والعشبة والثوم والشمبانيا. اطهيها لمذة خمس 
عشرة دقيقة في المقلاة المغطاة. ثم أضيفي البندورة. اطهيها خمسّ 
دقائق أخرىء وبعدها قدّميها. 
شريحة شرفية 

سريعة, سهلة ولا تخطئ. تقدّم فوق معكرونة مسلوقة أو أرز 
المكوّنات: 
تف كبلق كرام قواك رارية مقيدية إلى رقائق 
ملعقتا زيت 
سن ثوم مهروس 
نصف فنجان فطر مفروم ناعم 
ملعقة صغيرة من مسحوق الكاري (وأقل من ذلك إذا كان حارًاً) 
ست شرائح زنجبيل طازج (أو ملعقة صغيرة من مسحوقه) 
ملعقة صغيرة من الطرخون المفروم 
ملعقة مريمية مفرومة صغيرة 
التحضير : 
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في الزيت ذاته البصل والثوم والكرفس والزنجبيل والفليفلة لمدّة ست 
أو ثماني دقائق. أضيفي الفطر واطهيها لعشر دقائق على نار 
متوسّطة. تبليها بالمريمية والطرخون والصويا والكاري2 ثم 
اجمعيها مع اللحم وقدّميها. 


الأرنب الحار 


لا تقد مي أرنبا لمحبّي القطط, ؛ فيرتعبون. إنها وصفة قديمة من 
البيرو. إن أرئياً كاملاً مهما كان ضامراً كثير على شخصين: لكن 
من الصعب أن يبيعوكِ أقل. هذه الوصفة تكفي لأربعة أو سنّة 
أشخاص. وتستطيعين أن تحتفظي بنصفه مجِمّداً وتقدميه في فرصة 
أخرى. أى لنديم آخر (إذا لم تكن أحادية الزوج نقطة قوّتك). 


المكونات: 

أرنب كبير مقطع 

بصلتان متوسّطتا الحجم مبشورتان أو مفرومتان فرما ناعما 
ملعقتا زبدة 


ملعقة زيت زيتون 

نصف كوب شيري أو أوبورتو 

نصف فنجان جوز مطحون 

فنجان من المرق 

ملعقة صلصة حارة صغيرة (شطة) 

ملعقة بابريكا صغيرة 

ملح 

الكتتغيون: 

افركي قطع الأرنب بالليمون وانقعيها في وعاء فيه فنجانا ماء 
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دّة ست ساعات. ارفعيها وجقفيها جيّداً. اقلي القطع بالزبدة 
واطبخيها مع البصل والملح والبابريكا والصلصة الحارّة» وحين 
تحمرٌ القطع أضيفي المرق والمشروب الروحي. غطي القدر واطهيه 
لساعة على نار هادئة. 
همبرغر الأرنب 
انبثقت هذه الوصفة من بقايا أرنب برّي. خلال زيارة قام بها 
جذي إلى الريف خرج للصيد وعاد ومعه بضع عشرة حيوانا من هذه 
الحيوانات. وما أن سُلِخت واستخرج الخردق منهاء حتى لم يبق 
للأكل إلا أقله. لكن في جميع الأحوال: بقي منها ما زاد من أجل هذه 
الهمبرغرات. يمكن صنعها أيضا من الفروج والبط والديك الحبشي 
ولحوم أفروديتية أخرى. 
المكونات: 
فنجانا أرنب مسلوق ومطحون 
نصف فنجان خبز قالب منقوع بالحليب 
ملعقة زيت نباتي صغيرة 
ملعقتا زبدة طرية 
نصف فنجان كريما 
صفارا بيضتين نيئان 
نصف فنجان خبز مبشور 
ملح وذرّة خردل وبهار أبيض 
(رقم 36) 
التحضير: 
افرمي لشحم واقليه بالزيت. أضيفي إليه اللحم المطحون 
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والكيز المنقوع بالحليب والتوابل. اخلطي الكريما بالصفارين شبه 
المخفوقينء ثم أضيفيها وأنت تطهينها وتحركينها على نارٍ هادئة 
لمذة خمس دقائق. ارفعيها وبرّديها. شكلي أربع همبرغرات بيديك, 
ثم موّريها على الخبز المبشور والناعم. اقليها بالزبدة لمذة خمس 
دقائق من كل جانب. ضعيها في آنية بيركس في فرن عالي الحرارة 
لخمس دقائق أخرى كي تنتفخ. قدميها مع الصلصة المفصلة لديك, 
والفطر المحمّر بالزبدة والثوم. 

غزال بإكليل الجبل 


لا يمكن الحصول على هذا اللحم دائماًء ما لم يكن عندك صديق 
مياد :لكن هناك فترات من العام يتوافنافي يكاكين اللجم. الوصفة 
لسئّة أشخاصء وفي الحقيقة ليس من المناسب تحضير كتية أقل, 
ويمكن أن يُحفظ في الثلاجة لعدّة أيَام. إذا أردتٍ أن تتركي انطياعاً 
لا يُنسى عند زميلك فأرفقي الغزال بالتفاح المحشى. 

المكونات: 

كيلو غرام من أفضل قسم في الغزال (الفتائل) بلا عظم 

ثلاث ملاعق زيت زيتون صغيرة 

ثلاث بصلات متوسّطة الحجم مقطعة إلى قطع مربعة. 

ربع ملعقة صغيرة من القرنفل العَطِر المطحون 

ملعقة ملح 

ربع ملعقة قرفة مطحونة صغيرة 

غصن إكليل جبل (ست أوراق على وجه التقريب) 

نصف فنجان أوبورتو 

فنجانا نبيذ أحمر 

نصف فنجان كريما كثيفة. 

التحضير: 
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قطعي اللحم إلى مكعبات كبيرة وحمّريها بزيت الزيتون. 
أضيفي كل المكوّنات الجافة وحرّكيها حتى تحمرٌ. أضيفي النبيذ 
الأحمر الأوبورتى. اغليها على نار هادئة لمدّة نصف ساعة في قدر 
ااا لل مر 
ارفعيها. وخ ضيفي الكريما بنعومة. 

إذا ردك إرفاقها لاسا وشي 00 تحتاجين إلى تفاحة 
وأخرجي كلَ البذور بالسكين. تاركة فجوة في الوسط. تحشينها 
يمربى الكشمش الأحمر أو الكرز,ء وقليل من النبيذ الحلو والسكّر 

لقا وذرة اصغيرة جذامن مسحوق الفرنقل الغطر. هذه 
الاعتبار. 
كلية مونتمارتر 


هذه وصفة سريعة لمن يُحبّون الكليات. ويعتقدون بفضائلها 
الإيروسية. 

المكوّنات: 

نصف كيلو غرام كليات عجل 

أربع ملاعق خل 

ملعقتا زبدة 

سن ثوم مسحوق 

ملعقة بقدونس مفروم 

ملعقتا بصل أخضر 

نضف كوب نبيذ أبيض من 

ملعقة صغيرة من صلصة البرينز أو خلاصة اللحم 

ملح وفلفل أبيض 
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التحضير: 

نظفي الكلية من الأعصاب والدهن وقطعيها إلى رقائق صغيرة. 
انقعيها بالماء مع الخل لمدّة نصف ساعة. ارفعيها وجقفيها بمنشفة 
ماصّة. اقلي القطع مع الثوم والبقدونس والبصل الأخضر والملح 
والبهار في مقلاة بالزبدة. وحين تطهى لمدة (عشر دقائق) اسكبي 
فوقها النبيذ الأبيض وصلصة البرينز (أى خلاصة اللحم). يجب ألا 
تغلي لأنّها تقسى. قدّميها مع الأرز. 
نخاعات على الطريقة الإيطالية 


: قلنا إن مخ بعض الحيوانات يُعتّبّر عند ثقافات عديدة أفروديتياً 

جدًا. تملك هذه الوصفة من جنوب إيطاليا فضيلة أن المرء لا يعرف 
ما يأكل. يجب أن يُشترى المح كاملاء وإذا ما تجاوز الوزن المحدّد 
هنا ضاعفي الوصفة ونظمي حفلة ماجنة صغيرة: لأنّه لا يمكن أن 
المكوّنات: 
نصف كيلو غرام نخاع بقرة 
بيضتان 
ملعقة جبن بارمي مبشور 

نصف ملعقة صغيرة من الكزيرة المفرومة 

نصف فنجان زيت زيتون 

ليمونة 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 

نظفي النخاعات جيّداً واغليها لمدّة خمس دقائق. صفيها 
وانزعي الجلد, ثم قطعيها إلى قطع بطول خمسة سنتيمترات. اخفقي 
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البيضتين قليلاًء وأضيفي ملعقتي ماء وجبناً وكزبرة وملحاً وفلفلاً 
أسود. مورّري النخاعات في هذا المخفوقء, وقلبيها على الخبز 
المبشورء واقليها من كلا الجانبين حتى تحمرٌ. قدميها مع الأرز 
والليمون المقطع إلى مربعات. 
أوسوبوكو الألب (عظام ماعز الألب) 

هذا أحد أقوى صحون المطبخ العالمي. إذ تُعزى إلى نقيّ 
العظام كل أنواع الخواص الغذائية والإيروسية. تطهى في طنجرة 

المكوّنات: 

ست قطع أوسوبوكو (عظام ماعز مع الملح) 

لعقة طحد: 

ملعقتا زيت نباتي 

ثلاث ملاعق من رب البندورة 

بصلتان مفرومتان 

سن ثوم مهروس 

بشر نصف برتقالة 

بشر ليمونة 

جزرتان مقطعتان على شكل دوائر 

غصن سرفل وبقدونس مفروم 

كوب نبيذ أبيض مذ 

ملح وفلفل أسود 

حمّري اللحم في زيت ساخن. أضيفي البصل والجزر. رشي 
فوقها الطحين واطهيها حتى تحمرّ. أضيفي نبيذا وماءً غاليا على 
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مستوى اللحمء ثم تبليها بالملح والفلفل الأسود. أضيفي رب 
البندورة والبقدونس والثوم. اطهيها على نار هادئة لمدّة تسعين 
دقيقة (45 دقيقة في طنجرة الضغط). وانتبهي كي لا تجفء وهزي 
فسقية عميقة واحفظيها بالحرارة. أضيفي للصلصة بشر البرتقال 
والليمون.» واطهيها لمدّة عشر دقائق أخرى. مرّري الصلصة 
بالمصفاة وصبيها فوق اللحم. تقدّم مع البطاطا المسلوقة أو الأرز 
المدردر. 
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صحون نباتية 


عجينة الهليون والكافيار 


صحنٌ ناعمٌ. جميل المظهر وأفروديتيّ جداأً. لا حاجة أن 
تستعملي كافيار البلوغاء إذ يمكن أن يكون هناك نوع آخر أرخص 
منه سعراً. لا تتخلي عن لفت انتباه الحبيب إلى مدى تعقيد وغلاء 
وأفروديتية هذا الصحنء والثمن الذي ينتظرٌ دفعه ‏ لحما - بسبب 
التكاليف والإزعاجات. 

المكوّنات: 

نصف أوقية معكرونة 

خمسون غراماً من الكافيار ( أفضل ما تستطيعين دفع ثمنه. 
ويمكن أن يكون كافياراً أحمر) 

ملعقتا زيت زيتون 

بيضة مسلوقة ومسحوقة 

ملعقة كبّار 

ستٌ هليونات خضراء صغيرة 

فنجان صلصة خفيفة (رقم 6) 

التحضير: 

اغلي ثمانية فناجين ماءً مع ملعقة زيت وملحء واسلقي 
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جورج توكر 


دراي 
٠ 07‏ © .م 


تم 


الس ات ماساكسشم 1 ا 0 3 


المعكرونة حتى تبلغ حدها. اطهي خلال ذلك الهليونات عن البقار 

ة خمس دقائق (يجب أن تبقى متماسكة). قطعيها إلى قطع بطول 
ثلاث سنتيمترات تقريباًء ثم رشّيها بملعقة زيت. 00 المعكرونة 
عن النار وصفيها. اخلطيها بالصلصة والهليونات في فسقية مسخّنة 
مسبقاً في الفرن كي لا تبرد. رشي فوقها البيضة المسلوقة 
المسحوقة والكبارء ثم ضعي أخيراً الكافيار مكوّماً في. الوسط. 
زينيها بليمونة مقطعة إلى أربعة قطع على جوانب الفسقية. قدميها 
فورا. 
معكرونة بالخرشوف 

يُحِضَّرٌ هذا الصحن خلال عشر دقائق. أنصح به كي يستعيد 
جسدا الدبيبين التعبين والجائعين قواهماء لأنّه مشبع بالمكوّنات 
الأفروديتية. كما يمكن أن يفيد كسَلطة في اليوم التالي. 

المكوّنات: 

ربع كيلو غرام معكرونة 

فنجان خرشوف مسبّح بالزيت (مفروم) 

مرطبان فليفلة حمراء صغير 

جبن ماعز ناعم (60غ) 

ست حبات زيتون كبيرة (سوداء أو خضراء) 

ربع فنجان صنوبر (اختياري) 

حبتا بندورة كبيرتان وناضجتان 

ثلث فنجان زيت زيتون 

ملعقتا حبق طازج مفروم ناعم 

ملح وفلفل أسود 

التحضير: 
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سخّني الزيت وعصارة الخرشوف والفليفلة في مقلاة صغيرة, 
وكذلك الصنوبر في حال استخدامه. اسلقي المعكرونة حتى تصل 
حذهاء بينما تفرمين البندورة وحبات الزيتون. اجمعيها مع 
الخرشوف المفروم. 

صقي ماء المعكرونة وحرّكي في القدر ذاته جميع المكوّنات, 
بما فيها جبن الماعز المفروم والحبق. تبليها بالملح والفلفل 
الأسود. 
كوسا بالكاري 

يصنع بسرعة والنتيجة مذهلة. يعمّد هذا الصحن باسم ما 
شرقي مستخرج من ألف ليلة وليلة. ويمكن أن يولّد انطباعاً هائلاً 
دون جهد. يُقدّم مع الأرز الأبيضء أى من أجل التأثير الإيروسي مع 
الأرز بالزعفران. 

المكوّنات: 

أربع حيّات كوسا 


نصف فنجان حليب جوز هند (أو نبيذ حلى) 

أربع بلحات مقطعة إلى شرائط 

التحضير: 

قطعي حبات الكوسا إلى نصفين طوليين. سخّني الزيت واقليها 
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بسرعة من كلا الجانبين. ارفعيها من المقلاة. اقلي في الزيت ذاته 
البصل والجزر وجوز الهند المبشور والكاري والبلح. أضيفي حليب 
جوز الهند (أو النبيذ الحلى)ء واطهيها على نار هادئة لمدّة عشر 
دقائق. ضعي قطع الكوسا في الصلصة. واطهيها لمدّة عشر دقائق 
أخرى. أطفئي النار وأضيفي الكريما وقدّميها. 
باذنجان الشيخ 

هذه واحدة من الوصفات المهيّجة على كل محتبٌ جيّدٍ أن 

المكوّنات: 

باذنجانة كبيرة أو اثنتان متوسطتان 

بصلة 

أربع ملاعق زيت زيتون 

حبّتا بندورة 

سن ثوم 

ذرّة قرنفل عَطِر مسحوق 

ثلاث ملاعق جبن بارمي أو غورغونثولي مبشور 

ملح وفلفل أسود وزبدة 

التحضير: 

قطعي البصلة شرائع طولية؛ وافرمي الثومء واقليها قليلاا بزيت 
الزيتون. أضيفي القرئفل العَطِر والسكر والملح والفلفل الآسود. 
غطي المقلاة واطهيها على نار هادئة لمدّة ثلاث دقائق. قطعي 
الباذنجان والبندورة خلال ذلك إلى شرائح دائرية سميكة. وسخنيها 
في الفرن بدرجة حرارة عالية (400 درجة). ثم ضعي الباذنجانَ في 

335 


آنية بيركس مدهونة بالزبدة» وغطيه بقسم من خليط البصل والثوم, 
ورشي نصف الجبن:ء ثم البندورة وبقية البصل والثوم وبقية الجبن. 

ضعي كريات من الزبدة على السطح2. وغطي البيركس بورقة 

ألمنيوم. واطهيها في الفرن لمدّة نصف ساعة. ارفعي الورقة 

واتركيها في الفرن إلى أن يطرى الباذنجان (عشر دقائق تقريباً). 

يُقدّم مع الأرز. 

. شقف البنجاب 


مستوحى من نكهة وطعم الهند. يمكن تنويع النباتات حسب 
الذوقء وهو يكفي لأربعة أسياخ كبيرة. 

المكونات: 

مرطبان قلوب خرشوف مسبّحة بالزيت (©6 - 7 أوقيات) 

بصلة صغيرة 

نصف قرن فليفلة حمراء 


٠. 5‏ قرن فليفلة 53 اء 


اغسلي وجففي وقطعي الخضراوات إلى قطع كبيرة. ضعيها 
بالتناوب في الأسياخ» ورشيها بزيت الخرشوف وعصير الليمون. 
سخني الفرن (350 درجة) واطهيها لمدّة عشرين دقيقة. قدميها 
مسبحة بصلصة الكاري. 
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ريسوتو دي لوري 

جميع مكوناتها أفروديتية! بهذه الوصفة أغرت لوري بارّاء 
المرأة التي وضعت تصميم الخط لهذه الكتاب (كل شيء بيننا 
كأسرة), ابني, مقتلعة إيّاه من براثن الوحشة بعد طلاق محزن... 

المكوّنات: 

فنجان أرز أربوري 

فنجان فطر مفروم 

فنجان فطر كالياميا بورتوبلي مفروم 

ثلاثة فناجين مرق خضار 

ملعقتا زبدة 

أربع ملاعق زيت زيتون 

ثلاث ملاعق بصل مفروم ناعم 

نصف فنجان جبن بارمي طازج مبشور 

ملعقة ثوم مبشور 

ملعقة زيت زيتون مطعّم بالكمأة (اختياري) 

ملعقة إكليل جبل مفروم 

نصف ملعقة جوز طيب مبشور (طازج) صغيرة 
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التحضير: 

سخني المرق. ارفعيه عن النار. ضعي ثلاث ملاعق زيت وملعقة 
زبدة في مقلاة, ثم اقلي البصلّ والثوم والفطر والكاليامبا. ضعيها 
010100 ضعي في المقلاة ذاتها بقية الزيت والزبدة 

الأرز قليلاء وأضيفي أكليل الجبل وجوز الطيب والمرق شيئاً 
0 على نارٍ هادئة» وحرّكيه من حين لآخر. اطهيه لعشرين دقيقةً, 
وأضيفي على الفور الكاليامبا والفطر إلى المقلاة. حركيه وأضيفي 
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إليه بقية المرق» واطهيه لمدّة عشر دقائق أخرى وحرّكيه. حين 
يصبح الأرز طرياً (يجب ألا يبقى جافاً) صبّي نصف فنجان نبيذ 
أحمر, والزيت بطعم الكمأةء واطهيه لعدّة دقائق أخرى. أضيفي 
الجبن المبشور وقدّميه ساخنا. 
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عشات(0) 


نهاية سحيدة 


بعد عشاء إيروسي قاد الحبيبين ملعقة ملعقة عبر عتبات 
0 حتى الفراشء لا بدّ من نهاية سعيدة: العٌقبة. فالعقبة 
تتوّج الحفل الماجن: مانغا مؤْحَجه بالروم, أو نافعة (نوع من 
الحلرى وعآممء 1 010 محشوّة بتوت العليق ومغطاة بطبقة من 
الشوكولا القطيفية... 


0 كم يوجد . عادة ع 2ك 0 
الطازجة, والفواكه. وكعك الفاكهة (تارت). والحلوى, أي تماماً 
0 والحلوى بالنسبة للمائدة مثل 
وبيلء » يسمن» يدخر الأستان, يدمّر السقرة: هذا كيلا نذكر مرض 
السكّرء والكوليسترول وأمراضاً أخرى لا تظهر للنظرة البسيطة, 
ا 1 تعلّمي صنع الحلوى بلطف 

تقديمها بإحساس» لكن حاولي ألا د تجرّبيها. السكر مثل الدغدغات, 
ها أن يتقاكك طعده بح يتحوّل إلى إدمان. العبي بالملعقة مقلبةٌ 
الغارى في استسنانا بحن تقد كل جازيية. وأرنيها لحلية حت 


(*) جمع عُقْبة وهي الصحن الأخير ويمكن أن تكون فاكهة أى حلوى. 
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الطاولة ‏ من المناسب امتلاك كلب لمثل هذه الحالات ‏ » أو ببساطة 
لا تصبّيها وقولي لرفيقك إِنْك تحتفظين بحصّتك منها للألعاب 
الإيروسية. ليس هناك ما هى أكثر أفروديتية من زبد بالشوكولا 
+ مل ناة مودنوج على الجسمء لكن حاولي أن تكون حصّتكء لأنْك 
إذا وضعتها على الآخر فعليك أن تلعقيهاء وهي تحتوي على 
حريرات كثيرة. بعد اللعب بالحلوى في الفراش, جهّزي حمّاماً 
لاثنين, ساخناً جيّداً وبأملاح عطرة. ضعي موسيقى جيّدة وأشعلي 
شموعاً. وصبّي شمبانيا في كوب واحد. ( كلّ ذلك سهل الكتابة لكنّه 
في الحياة العملية لا يعطي نتيجة: إناييرد الماء في الخوض» ويدام 
رفيقي بينما أحاول إزالة الشوكولا عن الملاحف). 


الحلوى نقطة ضعف صارعتها بعفوة قن حوب بلا اهوادة: 
بدأتها ما أن وعيث أن لي أسناناً. إِنْها رذيلة أسوأ من الكحول أو 
المخدّراتء لأنها شرعية ولا ت كتير خطيقة ونشكن ارتكاميا: جهارا. 
ولأن كلّ حبّة سكاكر تمن مباشرةٌ إلى الوركين يُدفع ثمئها فيما بعد 
حميات ورياضة بدنية. لدت في زمن خاطئ. ماذا حل بذلك المثل 
الذي يقول «السمنة جزء من الجمال». إن مكاني بين قماش رسام 
انطباعي» إلى جانب الحوريات المكتنزات. أو في أبيات شاعر 
عربي » . بين محظيات مكورات متغذيات على العسل والجوزء أو بين 
صفحات كاتب فيكتوري» كانت خيالاته الإتروسية عَجَْاً مكوّراً 
لامرأة مُرضِيَةِ كان يداعبها بريشة طاووس. أعرف أن الريش مثل 
البخورء مضت تقليعته منذ الستينات, لكنْ لم يُكتّشّف شيء حتى الآن 
ليحل محله. ا ا د اد ل 
0 القصيرة و ليد 06 زوع القلي: 
أعتقد أنه كلما زاد نبضه في الدقيقة كلما تخلّص أكثر من الشحوم 
ونمت العضلات أكثر, ' لكثّني لسث واثقة, لأنّني وعلى الرغم من أن 
قلبي يعيش خبباً ليس عندي عضلة واحدة ظاهرة في كلّ جسدي. 
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كان هذا القصل أصعب فصول كتابي. أحلم «بالغقبات» في الليل, 
وأقضي النهارات في دراسة الوصفاتء بينما مي تككترها في 
المطبخ وبقية الأسرة تتمتّع بها. منذ شهور لم أجرّب أي نوع من 
الحلوى, لكنني أفكر بها دون انقطاع. علىيّ ألا أشكو, فمعظم 
صديقاتي الخمسينيات يحدث لهنّ الشيء ذاته مع الجنس... بقليل من 
الحظ سأقبل قريباً في دائرة النساء سائطات الذات في حيي. 
(بالمناسبة ظهر منذ أسبوع إعلان في الصحيفة في سان فرانسيسكو 
يطلب ساديين ومازوخيين لفيلم خلاعيٌ. تقدّم أربعة ساديين وتسع 
وستون مازوخيا). 
أعتقد أنه من غير المجدي ٍ تعقيد الحياة بتحضير «العُقبات». 
فيكفيك ما عليك من ضرائبء. ووقّري الطاقة لممارسة الحبء أليس 
هذا :فق الهدف من العشاء الأفروديتي؟ لنتذكن أن الزي هو الذي 
يصنع الراهب: وتقديم العقبة أهمّ من طعمرا. أي شيء يتحسّن 
ل الروحيء وخاصّة إذا أشعل بعود ثقابء أو إذا 
قدّم في كوب عالء مزيّنٍ بكريما شانتلي. . وإذا بحثت عن شيء أكثر 
تأثيراء ففكْرٌي في أشكالٍ موحية, مثلا قرن موز وزوج من كرات 
البوظة الموضوعة بشكلٍ استراتد تيجي. أبقي عندك في البيت دائماً 
فاكهة طازجة معلية؛ .وبوظة .ورشفات مشروبء وشوكولا لصنع 
الصلصات وبسكويت للزينة؛ فبهذا تخرجين من الحرج إذا لم يكن 
هناك وقت للانشغال بوصفات بانتشيتاء التي ليست شاقّة بشكل 
عام. 
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صلصات وكريمات حلوة 


الضلاضات: الكاوة يشكل عام بلورية, وكير ما تحتوي على 
الغلوكوز أو شراب الصمغ. وهي تحضر من الفاكهة الطازجة أو 
المحفوظة بالمربى والمكوّنات الأفروديتية الأخرى. كالعسل 
والمشوكولاء والقهوة والبهارات. يمكن أن تحقظ لعدّة أيام مغطاة 
الثلاجة. فالكريمات تحتو ي عل الحليب أو القشدة, وكثيرا هنا 
تُكثف ببياض البيض أو دقيق الذرة الناعم د . ويجب الانتباه إلى 
حرارة السائل حين استخدام البيمن حي يحت أن كوق نهاهنا لكن 
ليس مفلى: كي تتكثف الكزيما دون أن تقرط : وها يحتوى يحكهنا ,على 
كريما طازجة لا يمكن الاحتفاظ به لأكثر من يومين أو ثلاثة. 
كريما إنكليزية كاستارد 
تعتبر هذه الكريما ركيزة لكريمات أخرى كثيرة. لذلك ما من 
أحد يحترم نفسه يمكن أن يجهلها. فنسيجها حرير بشرة شابّة جدَاء 
ولها لون عاجي جميلء. وطعم رهيف يمكن تغييره بإضافة مشروب 
اللوز والبرتقال الروحي (ليكور) إلخ: ونكهة القهوة, أو الشوكولاء 
أى توابل مثل الفانيلاء والقرفة, والقرنفل العَطِر وأخرى غيرها. 
المكونات: 
557 
أربع صفارات بيضص 
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ذرّة قشر ليمون 

التحضير: 

سخُني الحليب. والسكر وقشر الليمون دون أن تغليه في قدر 
مزدوج القاعء, فوق الماء وليس داخله. كي تكون الحرارة مناسبة. 
اخفقي صفارات البيضء. ٠‏ وأخرجي ما يعادل نصف فنجان حليب 
ساخن, واسكبيه قليلاً قليلاً فوق الصفارات وأنت تحرّكينها طوال 
الوقت. أضيفي الخليط السابق إليها واطهيها وأنت تحركينها دائماً. 
إلى أن تتكتّف. ارفعيها عن النارء وارفعي قشر الليمون, ثم نكّهيهًا 
بالمشروب الروحي والتوابل حسب توكتك إلخ» واتركيها تبرد. 
حركيها من حين لآخر كي لا تنشكل قشد 5. تستطيعين الاحتفاظ بها 

في البرّاد لعذة أيام. 


سابايون 


كريما مشروب روحي تقدّم عادة فوق البوظة؛ أى وحدهاء في 
أكواب صغيرة مع بعض البسكويت. 

المكوؤنات: 

خمسة صفارات بيض 

نصف فنجان سكّر مطحون 

فنجان نبيذ مرسالا ( أى أي نبيذ أبيض حلى آخر) 

ربع فنجان مشروب روحي حلو (كيرشء رومء كوراساو أو ما 
عندك). 

التحضير: 

اخفقي صفارات البيض حتى تصبح بيضاء فون أضيفي 
النبيذ الأبيض قليلاً فقليلاً وأنت تخفقينها دائما. ضعيها على النار 
في قدر مزدوج القاع وأنت تخفقينها دائماً بمخفق يدوي (يفضل 
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الكهربائي) إلى أن تمصلي على خابط فتجانشس وكثيف: يجب أن 
اخفقيها لخمس دقائق ق أخرى وقدميها على الفور ساخنة في أكواب 
( لا يمكن الاحتفاظ بها). 
صلصة الشوكولا 

إِنْها صلصة أخرى لا غنى عنها. إن أيّة بوظة مقدّمة في كوب, 
ومسبّحة بالشوكولا ومتوّجة بفص جوز أو كرزة بالماراسكينى, 
تتحوّل إلى عقبة فاخرة. ويمكن تنكيهها بالفانيلا ومشروب الفواكه 
الروحي (ليكور). وخلاصة اللوزء إلخ. ثم إن هذه الصلصة 
ا و ا كك 

المكوّنات: 

0 غرام من الشوكولا المرّة 

ثلاثة أرباع الفنجان ماء 

نصف فنجان من السكّر 

ملعقة مفعمة من الزبدة 

التحضير: 

أذيبي الشوكولا مع السكّر والماء في قدر مزدوج القاع على 
البخار. حركيها وانتبهي كيلا تحترق. وحين تحصلين على كريما 
كثيفة ومتجانسة أضيفي الزبدة ونكّهيها على ذوقك. 


كريما الملوكا 

مثل كريما الشوكولاء تقيد لإكساء عقبة ما بكساء الاحتفالية 
في حالات الحرج. 

المكونات: 


ربع فنجان قهوة مركزة جيّدا 
2304 


صفار بيضة واحدة 

ملعقة سكر واحدة 

ملعقة شوكولا مبشورة 

ف تنيان كرينا لاد 

التحضير: 

اخفقي الصفار مع السكّر والقهوة, واغليها حتى تصبح كثيفة 
في قدر مزودج القاع, ١‏ لوف باه يكلى الم ركفيو عن لكاروأ حيو 
الشوكولا. حرّكيها حتى تنحل جيّداء وأضيفي الكريما. يمكن أن 
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نقدم ساخنة أو باردة. 
عسل توت العليق 


مثالي للبوظة والفطائر المحشوة بكريما شانتلي أى ريكوتا. 
وتوت العليق ثمرة حسية وهشّة, يجب ألا تُغلى أبدأ إلا حين تُصنّع 
للحفظ. 

المكوّنات: 

فنجانا توت العليق 

فنجان سكّر 

نصف ملعقة غلوكوز صغيرة 

التحضير: 

اصنعي قطراً كثيفاً من السكر والغلوكوز وربع فنجان الماء. 
اتركيه يبرد. مرّري توت العليق بالخلاط؛ ثم اجمعيه مع القطر. 
صلصة التفاح 


المكوّنات: 
فنجان صلصة التفاح (اشتريها في مرطبان أو علبة. يمكن أن 
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تكون مربى تفاح الطفل) 

ملعقة قرفة صغيرة 

ذرّة قرنفل عَطِرِ مطحون 

ذرّة زنجبيل مطحون 

ملعقتا سكّر مسحوق 

برتقالة كبيرة. مبشورة مع عصيرها 

التحضير: 

سخني على نار هادئة مربّى التفاح أى صلصته مع جميع 
المكوّنات الأخرى حتى يغلي. ارفعيه عن النارء واتركيه يبرد. 
صلصة العسل 

المكوّنات: 

فنجان ماء ساجِن 

ملعقة دقيق ذرة 

نصف فنجان عسل 

ملعقتا زبدة 

ملعقة ليمون مبشور صغيرة 

التحضير: 

أذيبي دقيق الذرة في ماء باردء واطهيه على نار هادئة؛ ثم 
أضيفي العسل والزبدة وبشر الليمون. اخفقيها حتى تحصلي على 
صلصة ذاعمة. 
زفرة الموز 

المكوّنات: 

تفاحة مقشرة خالية من البذور 

قرن موز 
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ثلاث ملاعق سكّر 
ملعقة عصير ليمون 
ملعقتا روم 
التحضير : 
ضعيها جميعاً في الخلاط واخفقيها جيّداً. قدّميها على الفور 
فوق قطعة بسكويت مشبعة بالقطر. لا يمكن أن تدوم طويلا لأنّ 
الموز يسوّد لونه. 
صلصة النبين الأحمر 

مختلفة عن السابايون. تُقدّم ساخنة فوق قطعة من بسكويت 
منتفخة أو بوظة. وخاصة بوظة الفانيلا أو القرفة. 

المكوّنات: 

نصف فنجان من النبيذ الأحمر الجيّد 

نصف فنجان ماء 

أربع ملاعق سكّر 

ملعقتا زبدة 

ملعقة دقيق ذرة 

قطعة قرفة 

قطعة قشر ليمون 

ذرّة ملح 

التحضير: 

ضعي جميع المواد ما عدا الزبدة في مقلاة واجعليها تغلي على 
نار هادئة لمدّة أربع دقائق وأنت تحرّكينها. ارفعيها عن النار. 
ارفعي قطعة القرفة. أضيفي الزبدة وحرّكيها كي تذوبء ثم قدّميها 
ساخنة. 
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صلصة المشمش 

يمكن أن تصنع من الدراق وفواكه أخرى معلبة أيضاً. وهي 
ترافق بشكل جيّد الولائم والفطائرء والبسكويت والخبز المحمّص 
الفرنسي والبوظة إلخ. 

المكوٌنات: 

وتنواتا هتس والفطهر! مقلك نون عصوره 

نصف فنجان شيري (أو مشروب البرتقال الروحي«ليكور») 

2520 

ملعقة عصير ليمون صغيرة 

التحضير: 

اخلطيها جميعاً في الخلاط. اطبخيها على البخار (قدر مزدوج 
القاع) إلى أن تغلي» ثم قدّميها ساخنة جِيّداً. 
صلصة الروم 

1-6 الإنكليز لمهلبية للعو م 00 وهي قنبلة 

” 

أربع ملاعق ماء 

أربع ملاعق روم 

التحضير: 

ضعيها جميعاً في قدر مزدوج القاع فوق ماء يغلي» واطبخيها 
وأنت تحرّكينها باستمرار حتى تحصلي على صلصة كثيفة» ثم 
قدّميها على الفور. 
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«حواع» 


فرناندو بوتيرو 


«امراة هللاوو ا اكوا اسل ا وك 1 و ا دك مارتن مادوكس 


العقبات 


إىا 


هذه الوصفات لحبيبين عذبي دزا ومستعدين للتلذن بالعقبة 
برقّة وهدوء. حاولنا تقديم ‏ وصفات أفروديتية, سهلة وسريعة. 
لكنّنا لا نستطيع أن نلغي عيّنةٌ من الفطائر والنفيخة والزبد, لأنّه ما 
من طبّاخ يحترم نفسه يمكنه أن يجهل هذه الأعمال الماهرة. 


ملذات الدراق 


موحية: إن تبدو كأثداء. 

المكوّنات: 

حبّة درّاق كبيرة وناضجة مقشرة 

علبتا شراب ليمون مثلج 

طيكًا كريع جالسا كينو 

ملعقة مشروب روحي (ليكور) ماراسكينو 

كوي الغههاقها زردية 

التحضير: 

دلج لذ لتشم يك عرب لش مي 
1 0 
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الإجاص السكران 


كانت العقبة المفضّلة لعمّتي القديسة ترساء التي وعلى الرغم من 
روحها البلورية كانت تكتسبٌ نظرثها بريقاً مغناجاً حين يقدمون 
إليها هذا الإجاص. 

المكوّنات: 

إجاصة كبيرة. ناضجة ومقشرة. مشطورة نصفين 

نصف ليمونة مع عصيرها وبَشْرِها 

ملعقتا جبن ريكوتا 

ولق عي 

ذرّة مسحوق جوز طيب 

1 

كأس نبيذ أحمر 

قطعة قرفة 

التحضير: 

جوّفي قلب الإجاصة وشُرّبيها بالليمون كيلا يسود لونهاء 
واحشيها بخليط الريكوتا والعسل وبشر الليمون وجوز الطيب. 
احفظيها في البراد, واعملى من النبيذ والسكر والقوفة .شراياً كثيفاً 
وعَطِراً. أفرغي النبيذ الساخن فوق الإجاصة المثلجة وقدميها على 
الفور. 


الكوب الاستوائى 
سريعة وغريبة. 
المكوّنات: 
مانغا ناضجة ومقشرة دون بذرتها 
02001 


التحضير: 

اطحني في الخلاط جميع المكوّنات باستثناء توت العليق. 
جمّديها لساعتينء ثم أخرجيها واخفقيها بالخلاط من جديد. قدّميها 
باردة جداً في أكواب متوّجة بتوت العليق. 
تاج محل 

تعرفين أنّ الزعفرانَ أفروديتي. لكن هل كنت تعرفين أنه 
يُستخدم في العقبات؟ 

المكوّنات: 

ربع فنجان ماء 

فنجان سكّر 

ذوّة زعفران مسحوق (أو ثلاث فتائل) 

ملعقتا غران مارنيير 

أربع ملاعق كريما شانتلي 

التحضير: 
السكريات الصافية. أضيفي إليها التفاحتين المقشورتين دون 
بذورهماء والمشطورتين إلى أريعة أقسام. اطهيهما على نارٍ هادئة 
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لمذة عشر دقائق. وحرّكيهما كي يتساوى لونهما. ارفعيهما 
واتركيهما تفتران ورشيهما بالغران مارنيير. ضعي شطائر 
التفاح في أكواب عاليةء ثم زيّنيها بكريما شانتلي (كريما طازجة 
مَتحفوقة بالسكن غين النصيوس والقانيلا): 


التفاح الساحر 


هذه عقبة تعجب جميع الرجال وتحضر بسهولة. 

المكنات: 

تفاحتان حمراوان كبيرتان ومقشرتان 

ملعقتا حليب مركز 

ملعقتا سكر صغيرتان 

كوب شيري صغير 

ملعقة ربدة 

ملعقة عصير ليمون 

قشر ليمون وقرفة وقرنفل عَطِر 

حبّتا كرز وعودا قرفة صغيران 

انقعي التفاح في ماء بارد مع الليمون لمذة عشر دقائق . ادهني 
بالريدة ححتي بيرت لد يدن د ورشي السكر في داخلهما. انزعي 
نواة التفاحتين و ضعي كل واحدة منهما في وعائها. املئيهما 
بالحليب المركز, والليمون والقرفة والقرنفل العطِر . بللي التفاحتين 
ع ابو من الزبدة» ثم غطي الصحنين بورق 
...ويف) لمدّة سبع دقائق ا00 كواقتريونا ورينيوها بالكورن 
. وبعض: القزفة. تجنبي وضعهما في البرّاد كيلا تتجمد الزبدة. 

3/2 


نهد الغرّة 

الاسم الحقيقي هى نهد الراهبة. لكن ولأسباب أدبية انتقينا 
اسمأ أكشر إيحاءً. ١‏ 

المكؤنات: 

فنجان خوخ مفروم ناعم 

بياض أربع بيضات 

أربع ملاعق سكّر مطحون 

ربع ملعقة من خللاصة الفانيلا 

التحضير: 

اخفقي بياض البيضاتء. ورشي بعد قليلٍ السكّرَ المطحون. 
أضيفي خلاصة الفانيلاء ثمّ الخوخ المفروم الناعم. صبيها في قالب 
مدهون بالزبدة. وضعيها في الفرن (نار معتدلة) لمدّة ساعة. تُقدّم 
مع الكريما الإنكليزية أو كريما شانتلي. 
مدام بوفاري 

بطلة فلوبير الطائشة هي التي أوحت بهذه العقبة. 

المكونات: 

فنجان طافح جيّداً بالكرز والفريز والفرامبواز والكشمش 

ثلاث ملاعق سكر 

ملعقتا كيرش 

ملعقة بشر ليمون صغيرة 

ثلاث ملاعق كريما الجبن 

أربعة أقراص بسكويت بالشمبانيا مطحونة 

373 


نصف قرن مور 

التحضير: 

انزعي بذرة الكرزء واجمعيها مع بقية الفاكهة والسكرء واغليها 
لمدّة ثماني دقائق. ارفعيها وصفيها واحتفظي بالمرقء واتركيها 
تيرد. اخفقي الجبين بشوكة, وأضيفي بسن الليمون والبسكويت 
المطحون. أضيفي مرق الطهي والكيرش مشكلة كريما طريّة. ضعي 
منه في قاع الأكواب وغطيه بالفاكهة الحمراء قبل تقديمه. 0 
المورّ دوائرَ وزيّني بها هذه العقبة. 
كريما كاتالونية 


توجد مجموعة كبيرة منهاء سنقدّم أسهلها صنعاً وهي لا 
انا 
فتجانا كزين 
صفار ست بيضات 
و ناز عق مسو هق السيقر: 
ملعقة طافحة جيداً من السكر الأشقر 
ربع ملعقة صغيرة من الفانيلا 
سخني الكريما في قدرٍ مزدوج القاع مع السكر الأبيض 
000 يجب ألا يغلي الماء بقوّ 5 أضيفي الصفار المخقوق وأنت 
يي امسا ا ا ا 
حم القسنية قوى أحرض فيها عيزناى” لغليها إلى القن تحت 
أ الا ا 
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زبد فينوس 

عقبة صيفية طازجة تُخرج من المآزق. 

المكنات: 

قرن موز واحد 

نصف برتقالة: عصيرها 

حبّة كيوي مقشرة 

أربع ملاعق سكّر 

ملعقة من مشروب النعناع الروحي (ليكور). 

شريحتا ليمون رقيقتان 

نصف ليمونة: عصيرها 

التحضير: 2 

قشري الفاكهة وضعي المكونات جميعها في الخلاط؛ باستثناء 
شريحتي الليمون. اخفقيها جيّدا لثلاث دقائق. ضعي الكريما الناتجة 
في كوبين عاليين» ورينيهما بشريحتي الليمون على حافة الكوبين. 
قنبلة الكاريبي 


هذه الوصفة كثيرة بالنسبة لشخصينء ويمكن تقديمها لحفل 
ماجن صغير. 
المكوّنات: 
نصف حبّة أناناس طازجة مع أوراقهاء مقطعة شاقولياً 
حبّة مانغا مفرومة على شكل مكعبات 
قرن موز على شكل شرائح دائرية 
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حبّة مندرين (فصوص) 

نصف فنجان جوافة 

ثلاث ملاعق سكّر 

عصير نصف ليمونة 

ملعقتان من مشروب الكوراساو الروحي (ليكور) 

فنجان بوظة الفانيلا 

ملعقتا جوز هند مبشور 

التحضير: 

فرّغي حبّة الأناناسء ثم قطعي الأجزاء التي تؤكل منها إلى 
مكعبات, واحفظي القاعدة في مكان بارد. اجمعي مكعبات الأناناس 
مع المانغا والمندرين والجوافة. وأضيفي شرائح الموز المنقوعة 
بالليمون كيلا يسود لونهاء ثم تبليها كلها بالسكر والمشروب 
الروحي. احشي قعر حبّة الأناناس بالبوظة وغطيها بالفاكهة. انثري 
فوقها بشر جوز الهندء وضعيها في الثلاجة كيلا تذوب البوظة. 
كارلوتا الحبيبين 

مشبعة بالأفروديتيات: شوكولاء جوزء قهوة,. مشروب روحي 
(ليكور). وبيض! 

المكونات: 

أربع قطع بسكويت بالشمبانيا (أى بسكويت ناشف) مسحوقة 

بيضتان 
قطعة شوكولا مرٌ (75 غ) 
ملعقتا جوز مطحون 
ملعقتا سك 
ملعقتا زبدة 
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تطرك لأكما م النؤزاة ابتودار 1 

ملعقة كونياك 

التمحضير: 

قطعي الشوكولا وأذيبيها فى ادو عردو القاع مع احص ما 
د ثم أضيفي السكر والزبدة. اخفقيها جيداء وأضيفي صفاري 
د واهذا فواحدا. اطييينا لمدة حصمن دقائق»< نه ازفهيها. 
اخفقي البياضين الجامدينء وأضيفيهما إلى الشوكولا مع الجوز: 
أضيفي القهوة والكونياك والبسكويت بنعومةء ثم ضعيها في كوبين 
عريضين: وزينييهنا يكريما الشائقي. 
بد الفوكولا 


انها غقية أفزوويقة ية بلا منازع. ولا غنى عنها في المطاعم 
الجيّدة وفيٍ دعوات الحبٌ الرسمية. هناك صيغتان لهذه العقبة, 
سنقدّم هنا أبسطهما. وإذا تفتّتت تفتّتت فلا تعلقي, تظاهري بأنها جاءت 
تماماً كنا تبغين ا 0 كوبين. وإذا خرجت مريعة 

المكونات: 

مئّة وسبعون غراماً من الشوكولا المرّة 

ثلاث ملاعق قهوة قويّة 

بيضتان». صفاران وبياضان مخفوقان بشكل منفصل 

نصف فنجان كريما كثيفة 

ملعقة من مشروب البرتقال الروحي (ليكور) 


بضع قطرات فانيلا 

التحضير: 

ديش الشوكولا في القهوة على نار هادئة, ثم حركيهاء 
واطهيها مع الصفارين لمدّة دقيقتين. ارفعيها واتركيها تبرد, 
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وأضيفي بياض البيضتينء والكريما والفانيلا والمشروب الروحي. 
ضعيها في كوبين للتثليج؛ ويمكنكِ تزيينهما حسب ذوقك. 


بافاريه العربي 


يتكوّن البافاريه من بياض البيض المخفوق مع العسل الأسود 
والهلام ونكهة (القهوة المركزة أو الليمون أو الشوكولا) أى عصيدة 
الفاكهة والجوز شبه الكثيفة. أما النتيجة فتتعلق بالنسب وبجودة 
الخفق. ويفضل الخلاط الكهربائي. يُبِرّد البافاريه ضمن قالب في 
الثلاجة لعدّة ساعاتء وقبل أن يرفع من القالب يُمرّر على الماء 
الساخن كي يسقط بسهولة في فسقية التقديم. شغْلي خيالك لصنع 
بافاريه متنوع, وهنا نقدم لكِ نموذجا. 

المكوّنات: 

بياض ثلاث بيضات 

فنجان ونضف سكر 

نصف فنجان كريما كثيفة مخفوقة 

فنجان صغير من القهوة المركزة المخفوقة 

فنجان شوكولا مرّة 

خلاصة الفانيلا والروم 

0 عسلاً أسود , والماء والسكر وبعض 0 الفانيلا 
الأسوه شيئا فشيئاً فوق اليافن واخفقيهما 0 إلى أن يبردا. 

ضعي الهادم علئ القهوة والشوكولا الجارة: كم ضبغيهنا قوق البياض 
باستخدام المصفاة. . أضيفي كيرا الكريما وأنت تحرّكينها بنعومة. 
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فرّغي الخليط في قوالبَ فردية مبللة مسبقاً وثنّجيها. ولكي تقدّمينها 
ارفعيها من قوالبها وغطيها بالكريما الإنكليزية. 
فطائر محلاة (كربه) 
إِنّها كعكات صغيرة ناعمة تبدى أحياناً شفافة. ومخفوقها - 
قوام كريما صافية - يمكن أن ينكه بمشروب روحي. وكي تكون 
الفطائر سهلة يجب أن تصنع في قوالب الكعك, ٠‏ أو المقلاة الساخنة 
جيّداًء والمدهونة قليلاً بالزبدة أو الزيت. استخدمي ملعقة كبيرة لكل 
فطيرة. وما أن تُطهى قليلاً (دقيقة واحدة) حتى تُقلب لتطهى من 
الجانت الآخن. إذا خرجت الفطيرة. الأولى سمتركة "أضني إلى 
ال ا ا 0 0 
بل ويمكن تجميدها. هذه الوصفة لعشر وحدات. 
المكونات: 
بيضة 
فنجان حليب 
ثلاث ملاعق طافحة من الطحين 
تطنقت ملفقة ممسؤحة يننا السكر 
ذرّة ملح 
نصف ملعقة فودكا (بيسكوء روم أى أي مشروب روحي آخر.) 
التحضير: 
اخفقيها كلّها في الخلاط حتى تختفي الكتل. اتركي الخليط يرقد 
دّة نصف ساعة. سخّني قالب الفطائر بقليل من الزبدة أو الزيت (من 
المناسب استخدام الملقط). ثم اسكبي ملعقة كبيرة من الخليط 
وحرّكيه لبسطه. اقلبيه ما أن ينفصل (دقيقة ) لطهيه من الجانب 
الآخر. 
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فطائر سوزيت 
ستجدينها في جميع المطاعم الدولية الكبيرة. إل تُقدّم مشتعلة 


وهذا ما يشكل مشهدأ مثيرأ بحدّ ذاته. وهي ليست معقدّة جدَأ إذا ما 
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من ست إلى ثماني فطائر 

خمسون غراماً من الزبدة 

كمسون: غراما هق السعو المتكة بالنافلا 

عصير وبشر نصف برتقالة 

أربع ملاعق غران مارنيير 

أربع ملاعق كونياك (مثلث ومز) 

التحضير: 

أبقي على الفطائر فاترةٌ. سخني الزبدة في مقلاة صغيرة, 
و ضرقي انمد نصف الكونياك, ونصف الغران مارثيير تدريجياً 
المقلاة فوق اثار قوية لمدة دقيقة:, 70 على عسل أسيوة 
كثيف. خقضي النار إلى حدودها الدنيا واطوي الفطائر أربع طيات, 
ثم مرّريها بالعسل الأسود واحدة فواحدة حتى تتشرّبه. صبّي فوقها 
بقية المشروب الروحي وقرّبي منها عود ثقاب. قدميها حين ينطفئ 
اللهبُ. كل ذلك عملية مذهلة, نفذيها قرب المائدة لإغواء ضيفك. 
فطائر نويل 

المكونات: 

ست فطائر 

ثلاث ملاعق جبن ذائب 
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ثلاث ملاعق ريكوتا 

أربع ملاعق كد 

ملعقة بشر ليمون 

ذرّة جوز طيب 

فنجان كرر معلب مع سائله 

ملعقتا طحين ذرة 

أربع ملاعق مشروب كرز روحي (كيرش) 

التحضير: 

اخلطي الجبن والريكوتا وملعقتي سكر مع جوز الطيب وببشر 
الليمون. كر يت د ين اغلي 
وشوكنة 1 احفظيه في مكان 07 ضعي الفطاشر فى 
الميكروويف لمدّة دقيقة. ثم أخرجيها وغطيها بصلصة الكرز 
الحارة: وقدميها على الفور. 
الذواقة (سيباريت) 

هذه القطائذ اللذيدَة أفزوديتية مركزة تماماً. 

المكوّنات: 

ستّ فطائر 

فتجانا تين طازج مقشر 

أربع ملاعق سكر مسحوق 

أربع ملاعق جوز مسحوق 

ملعقتا كونياك 

ذرّة جوز طيب 
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ست ملاعق كريما شانتلي 

التحضير: 

اهرسي التين بشوكة, واجمعيه مع السكر والجوز والكونياك 
وجوز الطيب. احشي بها الفطائرٌ مربعة الشكلء ثم ضعيها في فسقية 
اسحبيها وزينيها بكريما الشانتلي قبل تقديمها. 

أنْها عجّة بلهب الروم يمكن أن تنوّعيها حسب نزوات خيالك, 
والفضلات المتوافرة في الثلاجة. 

المكوّنات: 

ثلاث بيضات كاملة 

بياض بيضة واحدة 

ملعقة زبدة 

ملعقة طحين أبيض 

ذرّة ملح 

ملعقتا تمر مقطع دون نواة 

ملعقتا زبيب أشقر من كاليفورنيا منقوع في الماء دون نواة 

ثلاث ملاعق زيدة 

كوب روم صغير 

التحضير: 

ذوّبي ثلاث ملاعق زبدة بالعسل لمدة ثلاث دقائق» وأضيفي 
إليها التمر والزبيب. اطهيها لمدّة ثلاث دقائق أخرى وانتبهي كيلا 
تلتصقء, ثم ارفعيها واحتفظي بها ساخنة. اخفقي بياض البيضات 
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قليلأء وأضيفي الصفار واحدأ فواحداً. ثم أضيفي الطحين وذرّة ملح 
واخفقيها لدقيقتين. سخّني ملعقة زبدة في مقلاةٍ صغيرةٍ على نارٍ 
انوية: اي 1 ا و كه 
ادن و لحلنها إلى السائدة وحده للد صنت ارو لوصحل يا 
فوقها وأشعليه. 


نفيخة المشمش الحموي 


كل طاهية تخاف النفيخة لأنّ وسطها يبقى نيئاً عادة, أو أنه 
ينخفس ما أن تخرج من الفرن. وهذه مسألة دقيقة وأكيدة؛ حسناً... 
مثل كل ما يمكن أن يكون أكيداً في حياتنا. 

المكوّنات: 

ثلاث بيضاتء فصل بياضها عن صفارها 

ملعقة زبدة كبيرة 

أربع ملاعق خبز مبشور (أى لب بسكويت مسحوق) 

أربع ملاعق مربّى المشمش 

التحضير: 
اخفقي السكر بالزيدة حتى يشكل كريماء ثم أضيفي صفار 
الميكون. وأخيراً بياض البيضص الجامد كبياض دلو البيض 
(المِرِنِغ). ضعي الناتج في قالب مزدوج مدهون بالزبدة. يمكن أن 
تكون القوالب م فردية موضوعة فوق آنية بيركس مع قليل من الماء. 
ضعيها على نار معتدلة لخمس عشرة دقيقة, ثم قدّميها ساخنة مع 
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الأرز بحليب العزاء الروحي 


تتذكرين حلمي بالأرز بالحليب في بداية هذا الكتاب؟ لا 

يي م ا ل و 
أشخاص عاديين, ' لكن يبدو لي أن من الجريمة تقليصها . فأنا قادرة 
على التهامها في جلسة واحدة دون أن يرفٌ لي جفنٌ, ولا أرى سبباً 
لاختلافك عني أيتها القارئة أى القارى. وإذا ما زاد منه تستطيعين 
حفظه في الثلاجة. وإذا ما امتدٌ مزاجك فاستخدمي الباقي لتغطي 
بهذا الأرز بالحليب الشبقي حبيبك من قدميه إلى رأسه؛ والعقيه بعد 
ذلك ببطءٍ. ففي هذه المناسبة يكون هناك مبررٌ للحريرات. 

المكونات: 

نصف فنجان أرز 

عشرة فناجين حليب 

فنجانا سكر 

عود قرفة 

ملعقة مسحوق القرفة 

قشر ليمون 

التحضير: 

انقعي الأ بالماء الفاتر لمدّة نصف ساعة. ثم صفيه. اغلي 
الأرز بالحليب وعود القرفة حتى يطرى. لمدة نصف ساعة 5 تقرييا. 
أضيفي السكر وقشر الليمون وتابعي الغلي على نار هادئة. وحركيه 
من حين لآخر كيلا يلتصق لمدّة تصفه ساعة الخرى قري . ضعيه 


في فسقية؛, وبرّديه في الثلاجة. وانثري فوقه مسحوق القرفة قبل 
تقديمه. 
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»* رفعت عطفة: مواليد مصياف 
من العام 1947 . 


« مجاز في فقه اللغة الإسبانية 
وآدابها من جامعة أوتونوما 
في مدريد. 


٠‏ كاتب ومترجم له أكثر من 
الإسبانية من أهمها: كتاب 
التشار لات البابلو ا ترروكا: 
ثلاثية الكوميديات البربرية. 
أضواء بوهيمية, كلمات 
قدسية لرامون دل بالييه - 
إنكلان. ابن لص لمانويل 
روخاس سبولبيداء البيت 
الأخضر لماريو بارغاس 
ليوساء مذكرات بقرة 
ونا رن أنشاعاء تعمد ان 
ماركس لخوان غويتيسولى. 


«ه صدر له عن دار ورد 
الترممات لتالية: المحطواظ 
القرمزي والوله التركي 
لأنطونيو غالاء الخطة 
اللانهائية وابنة الحظ لإيزابيل 
ألليندي, قصة النورس والقط 
الذى #غلمة الطيران لويس 
سبولبيداء علي باي العباسي 
لراموان مار انا ء 


ه ترجمت بعض أعماله إلى اللغة 
الإسبانية. وكان آخرها ديوان 
إغفاءات على حلم متكررء 
الذي صدر في مدريد 
باللغتين العربية والإسبانية 
من العام 1999 . وقد قدم له 
وترجمه المستعرب الإسباني 
الكبير عيسى ريوساليدو. 


أرادت إيزابيل ألليندي في أفروديت أن تختلف, 
فجاء:احتلافها عزفا منفزدا علىامقاء الرواية: 
يحمل الكثير من نزوع الإنسان في مسيرة 
الحياة التي يرسم إيقاعها موضوعان شغلا 
البشرية وتسبّبا بالحروب والويلات كما تسببا 
بالفرح والحلم والإبداع. وهما الحبّ والطعام. 
إنهما الفنّان اللذان كانا محط تفكر الإنسان 
وتأمّله. إبداعاته وإرهاصاته. وبحثه الدائم عن 
الجديد فيهما. تقول إيزابيل: 
«من الضروري أن نعلن الآن وبقلب مفتوح»ء 
وقبل أن يتابع القارئ إضاعة وقته في هذه 
الصفحاتء أنّ الشيء الأفروديتي الوحيد هو 
الحبٌُ. ما من شيءٍ يستطيع أن يوقف العاطفة 
المتأحّجة لشخصين عاشقين. في هذه الحالة 
لا تهمّ صروف الدهرء حنق السنين,. بطء 
الجسدء أو فقر الفرصء فالمحبان يتدبّران 
أمرهما كي يتحابّاء لأن قدرهما هى هذا 
تعريفاً لكنّ الحت مثل 'الحظ يضل أحين الا 
يستدعيه أحدء يشوّشنا ويتبخر مثل الضياب 
حين نحاول الإمساك به. وبالتالي هو من 
وجهة نظر قيمته المهيّجة ترف عددٍ محدود من 
المحظوظين. لا يُدرَكُهُ من لم يُجرح بسهامه.» 
لذلك وبمناسبة بدء الألفية الثالثة نهدي هذا 
لكات ٠:‏ إلى كل ١)‏ المحيين و الحشاق الدين 
«مرمر» قلوبهم الحب والعشق. وإلى كل 
الأزواج والزوجات عساه يكسر مللا ورتابة 
راكفكهها: الستوان ! 
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